SKLADNIKI (12 KAWALKOW)

e 200 g masta

e 180 g brgzowego cukru

e 100 g maki pszennej

¢ 300 g zmielonych migdatéw (ze skérka)
e 5jaj

e szczypta soli

e 2 pomarancze

e 80 g bragzowego cukru

e kandyzowana skérka z pomaranczy
Sposob przygotowania

- Krok 1
Nagrzej piekarnik do 180 °C.

« Krok 2

Wytdz foremke papierem do pieczenia tak,
aby lekko wystawat nad brzegi.

- Krok 3

Mikserem lub w makutrze utrzyj 180 g cukru z
200 g masta. Caty czas mieszajgc, dodawaj
stopniowo migdaty, nastepnie jaja, wbijaj
jedno po drugim. Gdy sktadniki potagczg sie,
dodaj make i szczypte soli. Miksuj powoli i
doktadnie przez ok. 1 min. Przelej ciasto do
foremki, wtéz do gorgcego piekarnika i piecz
60 min.

. Krok 4
Przygotuj syrop. Wycisnij sok z pomaranczy,
przecedz przez sitko (nie powinien miec
migzszu ani pestek). Dodaj pozostaty cukier i
zagotuj. Gotuj ok. 15 min, az lekko zgestnieje.

- Krok 5

Upieczone ciasto wyjmij z piekarnika, od razu
naktuj cienkim patyczkiem lub wykataczka w

Ciasto
pomaranczowo
- migdatowe

AROMATYCZNE CIASTO SEFARDY]JSKIE

Wprowadzenie

Ciasto ma wiele odmian, czasem wykonuje sie je
na bazie z semoliny, czasem na bazie z ttuczonych
migdatéw i orzechédw witoskich. Szczegdlnie lubiane
w Salonikach, przypomina bliskowschodnie desery
ociekajgce aromatycznymi syropami. W kuchni
Romaniotéw, czyli greckich Zydéw, zamiast maki
uzywano do tego ciasta czerstwego chleba.



kilku miejscach i zalej gorgcym syropem.
Udekoruj skérka z pomaranczy.

Smacznego!



