Doradca

smaku
Ciasto orzechowo-miodowe
EDYTA31
- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 5+

SKEADNIKI

miod 300 gram
pomarancze 2 sztuki

jaja 2 sztuki

maka 200 gram
masto 220 gram
cukier puder 120 gram
orzechy mielone 220 gram
sol do smaku
orzechy laskowe 250 gram
orzechy wioskie 250 gram

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Miekkie masto wtozy¢ do miski. Doda¢ zéttka, cukier, mielone orzechy i make. Doprawi¢ do smaku solg. Z tak
przygotowanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto, a gdy bedzie tworzyto jednolitg bryte - wstawi¢ do lodéwki na 15 minut.
Przygotowad wrzatek, nastepnie sparzy¢ pomarahcze i wycisng¢ z nich sok. Wycisniety sok wla¢ do metalowego
kubka, doda¢ potowe miodu i 2 tyzki wody. Doprowadzi¢ do wrzenia. Sciagna¢ z ognia i odstawi¢. Gotowe ciasto
wyciagnac z lodéwki. Blache do pieczenia wytozy¢ papierem do pieczenia i wylepi¢ go przygotowanym ciastem (tak
aby nie byto dziur i przeswitéw). Gdy ciasto zostanie juz wylepione nalezy jego wierzch dokfadnie wysmarowaé
wczesniej przygotowang mieszaning soku pomaranczowego z miodem (najlepiej jeszcze cieptego). Na
wysmarowanym ciescie porozktadad orzeszki lekko wgniatajac je w ciasto (tak aby sie trzymaty). Orzechy moga by¢
roztozone w dowolny sposéb - losowo, kilkoma pasami orzechéw lub potowa blachy w orzechach laskowych,
natomiast druga polowa w orzechach wioskich - wedle uznania. Orzechy powinny tworzy¢ zwarty szereg. Po
obtozeniu ciasta orzechami nalezy pokropi¢ je pozostatosciami pomaranczowo-miodowej mieszaniny. Tak
przygotowane ciasto wstawi¢ do rozgrzanego do 210 stopni piekarnika i piec przez okoto 17 minut. Ciasto mozna
podawac zaréwno na ciepto, jak i na zimno. Dla utatwienia po przygotowaniu mozna pokroi¢ je na mate kwadraty.

Smacznego ;)






