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CIASTO: 600 g maki, 100 g cukru, 30 g Swiezych drozdzy, 1/8 | cieptego
mleka, 100 g masta, 2 jajka, szczypta soli.

MASA MIGDALOWA: 20 dkg stodkich migdatéw, 20 dkg cukru pudru, 3-4
tyzki stodkiej Smietanki

BAKALIE: 100 g rodzynek, 100 g smazonej skérki pomaranczowej, 100 g
suszonych moreli, 100 g fig i daktyli lub suchych konfitur

Rodzynki optukac, namoczy¢ w rumie lub mocnej herbacie o silnym aromacie;
figi, daktyle, morele pokroi¢ w cieniutkie paseczki.

Przygotowac : migdaty sparzy¢, obrac ze skorki i zmieli¢, nastepnie wymieszac z
cukrem i dodaé tyle Smietanki, aby masa data sie utrzec, lecz nie byta zbyt
wilgotna.

PRZYGOTOWAC CIASTO: cala make przesiaé, niewielka ilo$é odtozyé do miski,
zrobi¢ dotek i rozkruszy¢ do niego drozdze, wlaé powoli letnie mleko i doktadnie
wymieszac. Przysypac cienkg warstwag maki, przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ w
ciepte miejsce na ok. 15 min (to jest tzw. rozczyn). Masto rozpuscic¢ i wymieszac z
jajkami. Wyrosniety rozczyn posypac przy brzegu miski cukrem i solg, a nastepnie
dolac ttuszcz z jajkami. Wyrabiac¢ drewniang tyzkg dodajac stopniowo pozostatg
make. (Mozna tez wyrabiac ciasto mikserem, co bardzo skraca czas i jest mniej
meczace.) W koncu wytozyé ciasto na stolnice posypang maka, wyrabiac i
uderzaé dtonmi do momentu, gdy bedzie juz gtadkie. Uformowac kule, ponownie
przykry¢ i pozostawi¢ do wyro$niecia na 25-40 minut.

Gdy ciasto dwukrotnie powiekszy swojg objetos¢, podzieli¢ je na 4 czesci.
Pierwszg warstwe rozciggnac na prostokatnej wysokiej blaszce wysmarowane;
mastem i wysypanej tartg butkg. Potozy¢ na ciasto warstwe osgczonych rodzynek
i skorki pomaranczowej. Na to rozciggnaC warstwe ciasta o grubosci palca,
postugujac sie tyzkg maczang w rozpuszczonym masle, aby ciasto nie przylegato
do tyzki. Na te warstwe utozy¢ warstwe masy migdatowej (tyzkg maczang w
masle), przykry¢é znowu ciastem na palec grubym. Natozy¢ drobno pokrajane
bakalie lub suche konfitury, przykry¢ ostatnig warstwe ciasta. Postawi¢ w cieple,
aby dobrze wyrosto, poniewaz nadzienie pakowanca jest ciezkie.

Wstawi¢ do pieca nagrzanego do temp. 200-220 stopni. Piec co najmniej
godzine. Przed wyjeciem z pieca sprawdzi¢ patyczkiem, czy upieczone.

Po ostudzeniu ostroznie przewrdci¢ forme na ptaskg powierzchnie, aby ciasto sie
nie potamato, polukrowac przezroczystym lukrem z kilkoma kroplami rumu lub
araku.
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