ANIA STARMACH

Mazurek pomaranczowo-migdatowy
Co kupic¢?

Ciasto
200g maki pszennej
120g masta
70g mielonych migdatow
40g cukru pudru
1  tyzka kwasnej smietany
1 jajko
Masa pomaranczowa
6 pomaranczy
1 laska wanilii
1  kora cynamonu
250g cukru

100g migdatow bez skorki do dekoracji

Jak przygotowac?

1.  Skiadniki ciasta potgcz, zlep w kulke i schtadzaj w lodowce. Nastepnie ciasto cienko rozwatkuij,
przetoz do formy o dowolnie wybranym ksztatcie (okragtej lub prostokatnej o wymiarze 22 x 22

cm) i piecz okoto 35 — 40 min. w 170 st. C. Po tym czasie ciasto ostudz.
2. Pomarancze obierz ze skorki, od skorki odkroj biatg warstwe, bo jest zbyt gorzka.
3. Pomaranczowg skorke pokroj w cienki paseczki.

4. Pomarancze pokroj w kostke, zmiksuj, a nastepnie przetoz do rondla o grubym dnie, dodaj skorke

z pomaranczy, przekrojong laske wanilii, cukier i kore cynamonu.

5.  Gotuj okoto godziny, az konfitura zgestnieje, wtedy wylej jg na upieczony spod ciasta, udekoru;j
migdatami. Gotowe!
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