Doradca
smaku

Gruszki w mleczku migdatowym

EWA109
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
laski wanilii 1/2
cukru (zwyktego) 500 ¢
maty kieliszek likieru ziotowego, 1
cytryny 1/2
gorzkiej czekolady. 1/2
mleczka migdalowego Do
bitej Smietany 200 g
cukru pudru 754
$Smietanki 100 g
mleko 100 g
kieliszek likieru migdatowego 1
stupki migdalowe i listki miety do przybrania. Opcjonalnie:

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



1) Do garnka wlewamy litr wody, wsypujemy cukier, cytryne pokrojong na plasterki i wanilie.
Catos¢ powinna sie zagotowad. Gruszki przekrawamy na p6t. Wybieramy gniazda nasienne.
Wktadamy do garnka z gotujgcym sie syropem.

2) Gotujemy na wolnym ogniu ok. 20 min. Odstawiamy garnek z gruszkami do ostudzenia. Gdy
osiggng temperature pokojowg, wyjmujemy je z syropu. Obieramy ze skorki i nadkrawamy na
drobniejsze czastki. Skrapiamy likierem ziotowym i pozostawiamy w chtodnym miejscu na czas
przygotowywania mleczka migdatowego.

3) Smietanke taczymy z mlekiem, cukrem pudrem i likierem migdatowym. Powstata mase tgczymy
z wiekszg czescig bitej Smietany. Schtadzamy przez 20 min. Rozpuszczamy gorzka czekolade w
matym rondelku na parze.

4) Gruszki uktadamy na nieco gtebszych talerzach niz ptaskie i zalewamy mleczkiem migdatowym.
Dekorujemy kleksami pozostatej bitej Smietany, floresami rozpuszczonej czekolady, listkami miety i
swiezo uprazonymi na patelni migdatami.

Jak podawac?
Kazdg porcje na osobnym talerzyku.



