BRZOSKWINIE W KREMIE MIGDALOWYM
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4 potéwki brzoskwin z puszki, 3 zéitka, 1/2 szklanki mleka, 1/2 laski wanilii
lub 1 paczka cukru waniliowego, 1/3 szklanki cukru, 10 dkg migdatéw, 3-4
krople olejku migdatowego, 2 tyzki nalewki morelowej lub winiaku, 2 tyzeczki
soku z cytryny, 2 tyzki masta do wysmarowania formy

Migdaty sparzy¢, obrac ze skorki, 4 odtozy¢ do przybrania, pozostate zemleg.
Z6ttka utrzeé z cukrem. Mleko zagotowaé z wanilig lub cukrem waniliowym,
przestudzié i potgczyé z utartymi zéttkami. Ogrzewaé na bardzo matym ogniu,
stale mieszajgc, az masa zgestnieje. Zdja¢ krem z ognia, doda¢ migdaty, olejek
migdatowy, alkohol i wymieszaé. Naczynie zaroodporne wysmarowac¢ mastem.
Brzoskwinie osaczyC z zalewy, utozy¢ w naczyniu i skropi¢ sokiem z cytryny.
Krem natozy¢ pomiedzy owocami. Deser wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
temp.180 stopni C. i piec 20 - 30 minut na ztotobrgzowy kolor. Po wyjeciu z

piekarnika przybra¢ brzoskwinie potdwkami migdatow.
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