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Jeszcze zdrowszy mazurek bez pieczenia

.‘. Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

[l 90 min . tatwy . 1 porcja

daktyle - 1 garsé migdaty - 1 gar$¢

orzechy pekan - 1 gar$¢ syrop daktylowy - 3-4 tyzka
morele suszone niesiarkowane - 1 mrozone wisnie - 1 opakowanie
gars¢ ksylitol - 2 tyzka

mielone siemig Iniane - 2 tyzka fatki migdatowe - 1 garéé

zurawina - 1 gars¢ krem migdatowy - 1 i 1/2 stoik
ptatki owsiane - 3/4 szklanka

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Umieé¢ bakalie i wlej syrop daktylowy
w rozdrabniaczu.

KROK 2: Zmiel cato$¢ az sktadniki sie potagczg
w jedng cato$¢

KROK 3: Mase przet6z do wysmarowane;j
olejem formy i dobrze doci$nij do brzegdw.

KROK 4: Wt6z do lodoéwki na godzine. Dno
posmaruj dos¢ cienka warstwg kremu
z migdatéw.

KROK 5: Wstaw ponownie do lodéwki aby stezat

KROK 6: Opakowanie mrozonych wiéni zacznij
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podgrzewag z 2 tyzkami ksylitolu, nastepnie
zblenduj i odparuj az masa bedzie bardzo gesta
o konsystencji powidet. Wystudz. Kiedy ostygnie
rozsmaruj na wierzchu ciasta. Posyp ptatkami
migdatow.
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