Tekst i zdjecie: Scaloops - Szef Kuchni (1460)

Paluszki biszkoptowe z migdalami
Podawac albo zaraz po upieczeniu, albo za 2—3 dni,
gdyz stygnac twardnieja i musza nieco zwilgotniec.

Sktadniki:

= jajka, 3 szt.

= cukier puder, 15 dag

= maka, 15 dag

= skérka cytrynowa, 1 szt.
= migdat, 2 dag

= cukier, 2 dag

= cukier waniliowy, 2 dag
= masto, 1 dag

Sposdéb przygotowania:

Migdaty pokraja¢ w paski, wymieszac z cukrem. Wybi¢ jaja ze skorupek i utrzeé
starannie z cukrem, dodajgc po trochu make, uciera¢ 20 min, na koncu wymieszac
ze skérkg cytrynowa. Posmarowac mastem matg blaszke, na blaszke wylac ciasto
warstwg grubg — I—1.5 cm. Powierzchnie ciasta posypac rownomiernie migdatami
z cukrem, wstawi¢ do goragcego piekarnika i upiec na kolor ztoty (ok. 30 min.).
Ciasto natychmiast po upieczeniu oprdszy¢ cukrem waniliowym i kraja¢ ostrym
nozem paluszki na | cm szerokosci i 5—7 cm dtugie. Paluszki wyktadad poki cieple
i studzi¢ utozone ptasko na stolnicy.
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