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(tam gdzie sg migdaty wstaw orzechy wtoskie, bedzie lepsze)

SPOD:0 250g mielonych migdatéw, oczywiscie bez skérki, 250g cukru
pudru, 6 biatek, odrobina soli

Wykonanie: biatka ubijamy na sztywno z solg, dodajemy po trochu cukier. Gdy
piana jest jednolita i gtadka, dodajemy migdaty i mieszamy ostroznie. Wyktadamy
na tortownice posmarowana mastem i wysypana tarta bulka, pieczemy na zloty
kolor w 180°C az brzegi bedg odstawaé. Gdy ostygnie opadnie ale tak ma by¢.
Srodek - masa czekoladowa, moze byé Twoja ulubiona (pasuje tez kawowa), a ja
robie tak :

1 jajko, tyzeczka maki (kopiata), 4 kopiate tyzki najlepszego kakao (ciemne,
zeby mozna byto jeszcze gdzies kupi¢ Van Houtena..),] 150 g cukru, pot
szklanki mleka, 250g masta extra

Wykonanie: jajko, kakao, mleko cukier i mgke mieszamy w rondelku i
zagotowujemy ciggle mieszajac az zgestnieje. Gdy wystygnie wmiksowujemy
tyzkami masto, tez wczesniej utarte na puszysta mase.

| tyle.

Pralinka na wierzch: 250g migdatéw, obranych i zmielonych, 250g cukru
(Tesciowa daje 200g), 1/4 szklanki wody, sok z jednej cytryny, 50 ml likieru
amaretto (do orzechow rum)

Cukier gotujemy z wodg az sie rozpusci plus 1 min. Wrzucamy migdaty i
mieszamy doktadnie. Zdejmujemy z kuchni i dolewamy sok z cytryny. Gdy
wystygnie dolewamy alkohol.

Teraz montaz catoéci: sp6d nasgczamy ponczem z herbaty i amaretto (rumu), na
to krem i do lodéwki. Gdy krem jest twardy rozktadamy pralinke (palcyma,
niestety). Na wszystko polewa z czekolady (tabliczka gorzkiej z 1/4 szklanki
mleka). Dekoracje wedle upodoban i talentéw, np. z
poléwek migdatéw lub orzechéw.

Jest to bardzo stodkie, dlatego wydajne bo mozna serwowaé malutkie kawateczki,
a pozostatg po imprezie reszte podzerac z kawa przez kilka nastepnych dni.
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