AMLOZEK

dobrze sie kojarzy

Pierwsza polska amlodypina
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SKLADNIKI (babka o $rednicy ok. 23 cm):

200 g masta

1 szklanka maki pszennej

lub 3/4 szklanki maki pszenne;j
i 1/4 szklanki maki migdatowej
1 szklanka cukru

1 szklanka maku (suchego)

50 g rodzynek suttanek

50 ml koniaku albo brandy
(ewentualnie whisky)

4 jajka

1 tyzeczka cukru waniliowego

1 tyzeczka proszku do pieczenia
masto do wysmarowania formy

Szybka konfitura wisniowa:

1. W rondlu podgrzej z cukrem dwie

garscie mrozonych wisni bez pestek.

2. Gotuj chwile, az wisnie sie rozmroza,
potacza z cukrem i delikatnie zredukuja.

3. Pod koniec dodaj odrobine brandy.

Karmelizowane pomarancze:

1. Na patelni rozpus¢ nieco masta z cukrem,
¢wiartki owocow smaz ok. 10-15 minut,
az zaczng sie tadnie karmelizowac.

2. Ostudz je i udekoruj nimi ciasto.
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Namocz rodzynki w alkoholu i daj im chwile
na wchtoniecie alkoholu i aromatu.

2. Masto rozpusé w rondelku.

3. Biatka oddziel od zéttek i ubij na sztywna piane.

4. Zéttka utrzyj z cukrem na puszysta mase, dodaj
make, proszek do pieczenia oraz rozpuszczone
masto, mieszaj catos¢ przez chwile, potem dodaj
ubita piane i delikatnie wmieszaj jg w mase.

. Dodaj mak i zamarynowane w alkoholu rodzynki.

. Forme wysmaruj mastem i przetéz do niej mase.

. Wstaw do nagrzanego do 200°C piekarnika i piecz
okoto 40-45 minut, az wbity w ciasto patyczek
bedzie suchy.

. Odstaw babke, by wystygta,
i dopiero wtedy wyciagnij ja
z foremki.

. Udekoruj ciasto
konfiturg wisniowa
lub karmelizowanymi
pomaranczami.
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