Orzechowa delicja

SKEADNIKI

maka pszenna
biatko

z6ttko jajek

proszek do pieczenia
cukier krysztat

masa

budyh $mietankowy
sok z brzoswin z puszki
woda

cukier krysztat
maka pszenna
zottko jajek

delicje

kawa rozpuszczalna
woda

margaryna
galaretka

woda

orzechy

widrki kokosowe

wiorki kokosowe

Doradca
smaku

IZABELA29

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

1 tyzka

8

3

1 tyzeczka

1 1/2 szklanki

1 1/4 szklanki
2 tyzki

1 tyzka

5

2 paczki

250 ml

1 1/2 kostki

1 szt.

1 1/2 (gorgca)
2009

100 g

2 (rézowe)

©

ILOSC
PORCJI
5+



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

KROK 9

KROK 10

KROK 11

KROK 12

KROK 13

Ubijamy 8 biatek na sztywno. Dodajemy 1 i 1/2 szklanki cukru ,miksujemy , a po
chwili dodajemy 3 Z6ttka i dalej miksujemy. Po chwili dosypujemy make z proszkiem
do pieczenia i wyrabiamy na najnizszych obrotach robota by ciasto nie opadto.

Orzechy wtsokie rozbrabniamy w blenderze ,idealny jest do tego Blender MSM7300
BOSCH.

Do ubitych biatek wsypujemy 200 g orzechdéw i 100 g widrek kokosowych.Miksujemy
na najnizszych obrotach.

Gotowe ciasto przelewamy do dwdch réwnej wielkosci forem o wymiarach 25 x 32
cm.

Pieczemy kolejno w temp 180 stopni C przez 30 minut. Po upieczeniu studzimy i
wyjmujemy z formy. Odrywamy powoli folie aluminiowa od ciasta ,bo zawsze sie
lekko przyklei mimo, ze jest smarowana.

Brzoskwinie z puszki odsgczamy na druszlaku.
W misce rozrabiamy w soku z brzoskin 2 budynie, 1 tyzke maki i 5 z6ttek.

W garnku gotujemy 1 i 1/4 wody z dodatkiem 2 tyzek cukru. Wlewamy zawartosc
miski i gotujemy gesty budyn .

Przestudzony budyh miksujemy z miekka margaryng ( péttora kostki).
Brzoskwinie kroimy w 2 mm plastry.

Upieczony jeden blat ciasta wsadzamy do formy wytozonej czysta folia.
Wyktadamy potowe masy budyniowej. Delicje maczamy w rozpuszczonej kawie w
250ml wody i uktadamy na mase.

Wyktadamy drugg czes¢ masy budyniowej. Odktadamy 3 tyzki do posmarowania
wierzchu.

Przykrywamy drugim blatem ciasta. Smarujemy delikatnie 3 tyzkami masy
budyniowej i uktadamy plastry brzoswin . Zalewamy tezejaca galaretks .

A to efekt koncowy. Ciasto najlepiej jes¢ drugiego dnia, wtedy blaty ciasta
orzechowego naciagna wilgocig i jest idealne do kawki.



