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Legumina orzechowa

ilos¢ porcji 80 czas 1 godzina 20 minut trudnosc tatwe koszt sredni

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
40 dkg orzechéw wtoskich
5 szt jajko
20 dkg cukier
4 tyzki maka ziemniaczana
,konfitury lub
marmolada.

Przepis Orzechy obrac z tupin i uttuc w mozdzierzu, zostawiajac jeden, ktérym sie smaruje rondel lub forme (orzechy sa tak
ttuste, ze zastepuja tym razem zupetnie masto). Rozetrze¢ w donicy z6ttka z cukrem, a gdy dobrze juz uwiercone, dobierac
po trosze orzechy i trze¢ jeszcze pét godziny. Gdy juz masa ma is¢ do formy, ubi¢ piane z biatek i przygotowacd czubate

tyzki przesianej maki ziemniaczanej. Bra¢ po tyzce piany i pudrowac z lekka ta maka, biorgc po pét tyzeczki), az wszystka
wyjdzie, po czym zaraz wstawi¢ mase do pieca niezbyt gorgcego na 3 kwadranse. Po upieczeniu ubra¢ galaretg. Mozna
piec takze na dwéch patelniach réwnych, ktadac do nich po potowie masy. Upieczona jedng warstwe posmarowa¢ marmoladg

lub konfiturami z malin, agrestu czy jabtek, przykry¢ drugg, z wierzchu ubra¢ catymi konfiturami i podac jak tort
orzechowy. W braku dwdch patelni, potowe gotowej masy upiec na jednej, a drugg wynies¢ na zimno po upieczeniu
pierwszej na tej samej patelni upiec druga. Sktadniki

40 dkg orzechéw wtoskich,5 jaj,20 dkg cukru,4 tyzki maki ziemniaczanej,konfitury lub marmolada.
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