Doradca

smaku
Obwarzanki migdatowe
KALUSIAA1989
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

maki 2509
cukru 125¢
z6ttko jajek 4

kwasnej Smietany 4 tyzki

tartej skorki z cytryny 1 tyzka

szczypta soli

mielonych migdalow 125¢
masta 125¢
biatko 2
Smietany 2 tyzki
siekanych migdatow 50¢g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Z przesianej maki uformowac kopczyk, zrobi¢ w nim wgtebienie, dodad cukier i sél. Na mace roztozy¢ pokrojone na
kawatki masto i migdaty.

Posieka¢ nozem make z cukrem, mastem i migdatami. Doda¢ zéttka, Smietane i skérke z cytryny. Wymieszac i szybko
zagnies$¢ ciasto, a nastepnie owingc sciereczka i wstawi¢ do lodéwki.

Po wyjeciu z lodéwki ciasto ponownie zagnies¢ i uformowac watek o centymetrowej grubosci. Podzieli¢ na kawatki o
dtugosci okoto 8 cm i nadad im ksztatt obwarzanka.

Obwarzanki utozy¢ na blasze posmarowanej ttuszczem lub wytozonej papierem do pieczenia i posmarowac biatkami
roztrzepanymi ze smietana, a na koniec posypac siekanymi migdatami. Piec na ztoty kolor w piekarniku (ok. 13 minut w

temp. 1759C). Jeszcze ciepte zdejmowac z blachy i wystudzi¢ na kratce kuchennej.

Obwarzanki mozna przechowywac przez 4 tygodnie w szczelnie zamknietym metalowym pudetku.






