gotuj w stylu eko.p!

Panforte swiateczne wioskie ciasta

.l. Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): arabska

o> [l 60 min . . 12 porcji

orzechy laskowe - 100 g przyprawa do piernika - 1 tyzka
migdaty - 100 g cukier kokosowy - 1/2 szklanka
suszone figi - 100 g cukier waniliowy - 1 opakowanie
miod - 4 tyzka maka orkiszowa - 3 tyzka

kakao - 2 tyzka puder np. trzcinowy - 1 tyzka
gorzka czekolada - 1/2 szt. skorka kandyzowana z

pomaranczy - 1 opakowanie

. Dodatkowe info: Panforte wypiektam w okragtej formie. Taka mozna spotka¢ w niemal
catych Wioszech. Ja polecam wypiec ciasto w kwadratowej formie,

aby méc pocigé w batoniki.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Orzechy i migdaty uprazy¢ na suchej patelni. Przetozy¢ do szklanej misy. Dodaé pociete
figi, kandyzowang skorke z pomaranczy, przyprawe piernikowa, kakao, cukier waniliowy lub wanilie
oraz make. Wymieszaé doktadnie. Rozpuséci¢ czekolade w kapieli wodnej, a z miodu i cukru
kokosowego zrobi¢ syrop gotujac na srednim ogniu, caty czas mieszajac (ok. 5 minut, az catos¢
bedzie ptynna). Przela¢ zawarto$¢ do orzechdéw, dodac ptynng czekolade i wymieszac energicznie.
Przygotowaé forme (u mnie 18 x 3 cm) wytozong papierem i posmarowang ttuszczem. Przetozy¢
mase do formy i mocno ugnie$¢. Wyréwnac¢ powierzchnie ciasta np. tyzka. Piec 40 minut w 175
stopniach C. Odtozy¢ w chtodne miejsce i wystudzié kilka godzin. Oproszyé cukrem pudrem. Ciasto
mozna przygotowac wczesniej i przechowywac wiele tygodni.
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