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Orzechowy karmelek

SKEADNIKI

Biszkopt

jajko
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maka

olej

maka ziemniaczana
kakao

proszek do pieczenia

Kruche
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margaryna

cukier puder

jajko

$mietana 18 proc
proszek do pieczenia

orzechy wioskie

Krem
mleko
maka

cukier
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1H

6 szt

1 szkl

1 szkl
1/2 szkl
3 tyzki
2 tyzki

1 tyzeczka

2509

10 dag
804¢

1 szt

3 tyzki

1 tyzeczka

15049

500 ml
2 tyzki

2 tyzki

©

ILOSC
PORCJI
5+



maka ziemniaczna 2 tyzki

margaryna 25 dag
cappuccino orzechowe 5 tyzek
Oraz

karmel z puszki

orzechy wioskie 150 ¢

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Biszkopt:
Biatka ubi¢ z cukrem dodad zéttka , wszystkie sypkie sktadniki i wlac olej. Mase rozla¢ na dwie
blachy lub na jedng i upieczone przekroié. Ciasto piec do tzw "suchego patyczka"

Kruche:
Orzechy posiekac . Wszystkie sktadniki ciasta zagnies$¢ , rozwatkowaé przetozy¢ do blachy posypac
orzechami lekko wgnies¢ i piec w temp 180 stopni do zarumienienia ok 25 minut.

Krem:
Z mleka cukru i mak ugotowad budyn i ostudzi¢. Miekkg margaryne utrze¢ z budyniem. Krem
podzieli¢ na czesci 1/3 i 2/3. Wieksza cze$¢ zmiksowad z kawa.

Przetozenie:

Orzechy posiekac , podprazy¢ na patelni i ostudzic.

Biszkopt posmarowac masg kawowg przykry¢ kruchym orzechami do dotu posmarowad go
2/3czesci karmelu przykry¢ biszkoptem posmarowac jasng masa posypac orzechami i polaé
rozpuszczonym karmelem.



