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.‘. Stokrotka

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

. 40 min .
. Sktadniki: Ciasto migdatowe jasne: -

maka tortowa - 1,5 szklanka
maka migdatowa - 1/2 szklanka
jajko - 1 szt.

masto - 15 dag

cukier puder - 1/2 szklanka
proszek do pieczenia - 1 tyzeczka

budyn waniliowy - 2 tyzka
cukier migdatowy - 3 tyzeczka
Ciasto ciemne: -

maka tortowa - 2 szklanka
kakao - 2 tyzka

- Korzenno-migdatowe slimaczki

. 1 porcja

jajko - 1 szt.

miod - 2 tyzka

masto - 12 dag

proszek do pieczenia - 1 tyzeczka
cynamon mielony - 1 tyzeczka
kardamon mielony - 1/2 tyzeczka
gozdziki mielone - 1/3 tyzeczka
Imbir mielony - 1/2 tyzeczka
pieprz mielony - 1 szczypta
Dodatkowo -

przyprawa do szarlotki - 3 tyzka

. Dodatkowe info: Do jasnego ciasta dodatam cukier migdatowy. Do posypania ciasta
przed zwinieciem w rolade uzytam gotowej przyprawy do szarlotki.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ciasto jasne:

Make pszenng wymieszac z magkg migdatowa,
proszkiem do pieczenia, budyniem, cukrem
pudrem. Posieka¢ z mastem, dodac jajko
roztrzepane z cukrem migdatowym i zagniesé
ciasto.

KROK 2: Ciasto ciemne:

Make wymieszaé z kakao, korzennymi
przyprawami, cukrem pudrem i proszkiem do
pieczenia, posieka¢ z mastem. Dodac jajko,
rozpuszczony midd i zagnies¢ ciasto.

Oba kolory ciasta oddzielnie rozwatkowac na
grubo$¢ 5 mm.

KROK 3: Ciemne ciasto przykry¢ ciastem
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migdatowym, posmarowac woda, posypac
przyprawg do szarlotki

KROK 4: Zwing¢ jak rolade, zawing¢ w folie
spozywczg i wtozy¢ do zamrazarki na 10-15
minut. Nastepnie pokroi¢ w 1 cm krgzki.

KROK 5: Utozy¢ na wytozonej papierem do
pieczenia blaszce, wtozy¢ do nagrzanego do
180 stopni piekarnika i piec okoto 12-15 minut.
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