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Zelatyne rozpusci¢ wedtug przepisu na opakowaniu.

Sok cytrynowy zagotowac z konfiturg morelowa.

Nastepnie pofaczy¢ z zelatyna, wymieszac.

Doda¢ twardg i Smietane.

Catos¢ ponownie wymieszaé, wstawi¢ na godzine do lodéwki.

Zagotowac 100ml wody z mastem, tyzeczka cukru i szczypta soli.

Wsypaé make, mieszac tak dtugo, az ciasto zacznie tatwo odchodzi¢ od dna garnka. Przetozy¢ do
miski, wbi¢ jajko, wymieszac.

Kolejno wbija¢ pozostate jajka.

Ciasto ptysiowe przetozy¢ do szprycki, wycisnaé¢ 8 ptysiéw na wytozong pergaminem blache.
Piec 25-30 minut w temperaturze 225 stopni.

Ciastka wyjac z pieca, natychmiast przekroid.

Skarmelizowa¢ 100 g cukru, lekko przestudzi¢, troche karmelu przetozy¢ widelcem na wierzchy
ciastek. Pozostaty karmel podgrza¢, doda¢ orzechy wtoskie, wymieszaé. Mase przetozy¢ na
posmarowang olejem (50 ml) porcelanowg ptytke, odtozy¢ do zastygniecia, potamad na mate
kawatki. Morele osaczy¢, pokroi¢ na czastki. Spody ptysiéw wypetni¢ przygotowanym kremem,
czastkami moreli i orzechami.

Przykry¢ karmelowymi wierzchami, mozna posypac pozostatym cukrem pudrem.



