Doradca

smaku
Brzoskwinie po francusku
AGNIESZKA B
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
15 MIN 5+

SKELADNIKI

brzoskwin 6 szt.
migdatow 20 dag
wanilii 1/2 laski
mleko 400 ml
jajek 4 szt.
cukru 20 dag
maki ziemniaczanej 2 tyzki
budyniu waniliowego 2 tyzki
likieru wisniowego 200 ml

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Swieze brzoskwinie umy¢, osuszy¢, przekraja¢ na potéwki i wyja¢ pestki. Zéttka utrze¢ z cukrem na
biatg mase. Od mleka odla¢ ¥4 szklanki i wymiesza¢ z makg ziemniaczang. Pozostate mleko
zagotowad, dodac rozrobiong make ziemniaczang i proszek budyniowy, a nastepnie gotowac do
uzyskania konsystencji budyniu. Pozostawi¢ do ostygniecia. Gdy przygotowana masa ostygnie
dodac utarte wczesniej zéttka, pokruszone migdaty, startg wanilie i wszystko doktadnie wymieszac.
Na samym koncu dodac ubitg na sztywno piane z biatek. Wymieszac.

Potédwki brzoskwin utozy¢ w naczyniu do zapiekania, pola¢ likierem wisniowym i rdwnomiernie
roztozy¢ przygotowany krem. Wstawi¢ do piecyka nagrzanego do temperatury 180 stopni i
zapiekac okoto 15 minut. Podawac ciepte.



