KREMOWY ,MIGDAL.”
W MLECZNEJ KAPIELI

Skladniki

® 90 ml Soplicy o0 smaku ® 0,5 lyzeczki soli
Migdata w Karmelu e 250 ml mleka
® 120 ml mleka skondensowanego stodzonego
® 6 jajek ® 200 ml mleka
e 220 goukmu skondensowanego niestodzonego

® 80 ml Smietanki 30%
®  Smietanka 30% do ubicia

® 225 g maki uniwersalnej
® 1,5 lyzeczki proszku do pieczenia

Przygotowanie

1. Zoftka oraz 165 g cukru ubljamy mikserem, a nastepnie dodajemy 120 m
mleka i mieszamy.

2. Osobno ubijamy biatka, dodajac stopniowo pozostaty cukier, az otrzymamy
sztywng piane. Piane faczymy z zottkami i doktadnie mieszamy. Nastepnie
dodajemy make, sl oraz proszek do pieczenia i ponownie mieszamy.

3. Mase przekladamy do wysmarowanej mastem formy do pieczenia i wktadamy
do piekarnika rozgrzanego do 175°C (grzatka gora-dot) na ok. 25-30 min.

! Po tym czasie wyjmujemy ciasto i zostawiamy do ostygniecia.

4. W miedzyczasie mieszamy mleko skondensowane ze smietanka i Soplica.
Przestudzone ciasto nakiuwamy widelcem i zalewamy mleczng mieszanka.

5. Przykrywamy folig spozywczg i wstawiamy do lodéwki na min. 2 godz.,
a najlepiej na calg noc.
6. Gotowe ciasto serwujemy na Zimno udekorowane bitg Smietang i Swiezymi owocami.




