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Miodownik Alicji

ilos¢ porcji 10 czas 1 godzina 20 minut trudnos¢ tatwe koszt sredni

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
25 dkg maka pszenna
25 dkg cukier
20 dkg masto
4 szt jajko
50 dkg midd
1 tyzeczki sody
1 tyzeczki gozdzik
1 tyzeczki cynamon
2 szt ziela angielskiego uttuczone ziarenka
10 dkg orzechéw wioskich lub migdatéw.

Przepis Midd lekko przyrumienié, zdja¢ z ognia, wymieszac¢ z niepetng szklanka wrzatku i z cukrem. Gdy cukier sie rozpusci,
witozy¢ ttuszcz i korzenie, wymieszac i odstawi¢ do przestygniecia. Nastepnie mieszajgc wbi¢ zéttka, wsypac orzechy i
porcjami make z soda, a na koncu dodac piane z biatek. Przela¢ ciasto do formy wysmarowanej ttuszczem i oprészonej tarta
butka. Piec 1 h w temp. ok. 200°C. Miodownik jest najsmaczniejszy po 2 - 4 dniach. Sktadniki

Po 50 dkg miodu i maki,25 dkg cukru,20 dkg masta lub margaryny,4 jaja,ptaska tyzeczka sody,po tyzeczce zmielonych
gozdzikéw i cynamonu oraz 2 uttuczone ziarenka ziela angielskiego,10 dkg orzechéw wioskich lub migdatéw.
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