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Mabkaroniki-

Normatyw surowcowy na ciasto:
e 6 biatek
e Sol
e 400g cukru pudru
e 250g drobno zmielonych migdatow
e Barwniki spozywcze

Normatyw surowcowy na krem:
e 1 lyzka skorki cytrynowej
o 1 lyzka kakao
e 1 lyzka pistacji zmielonych
e 1 lyzka dzemu truskawkowego
e 240g masta
e 350g cukru pudru
e 1 lyzka ekstraktu waniliowego

e 2 tyzki $mietany kremowki

Sposob przygotowania ciasto:

Oddzieli¢ biatka od zottek doda¢ sol, ubi¢ na sztywna piane. Doda¢ potowe
cukru pudru miksowa¢ na duzych obrotach, na koniec doda¢ reszte cukru.
Do piany wrzuci¢ migdaty i delikatnie wymieszaé. Roztozy¢ na 4 porcje 1 dodac
barwnik (do kazdego osobno).Na blaszce wylozonej papierem do pieczenia
szprycg natozy¢ niewielkie ciasteczka. Odstawi¢ na 30 min. Ciasteczka upiec w
170°C przez 15 min, po wyjeciu z piekarnika poczekac az ostygna.



Sposéb przygotowania kremu:

Masto zmiksowa¢ z cukrem pudrem dobrze wymiesza¢ doda¢ $mietang
1 ekstrakt wymiesza¢. Podzieli¢ na 4 porcie 1 do kazdej z osobno doda¢ kakao,
pistacje, dzem 1 skorke cytryny. Krem smarowac¢ od gladkiej strony i zlozy¢ z
drugim
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Normatyw surowcowy:

e 1 kg ziemniakow

e 250ml $mietanki 30%
e 1 zabek czosnku

o !5 lyzka masta

e 125¢ tartego sera

e Sol

Sposob przygotowania:

Piekarnik nagrza¢ do 200°C (grzanie gora dot bez termo biegu). Przygotowac
silikonowe foremki. Natrze¢ je przekrojonym w pol czosnkiem i1 mastem.
Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ melakserem na cieniutkie plasterki o grubosci
ok.1-2mm.pokrojonych ziemniakow nie pukac. Ziemniaki uktada¢ warstwowo
co 4 plastry oprészy¢ sola. Utozone plasterki ziemniakow zala¢ $mietanka,
foremki przykry¢ folig aluminiowa. Wstawi¢ do piekarnika na ok.lh.
Po wyjeciu z piekarnika ostroznie zdja¢ folie, posypa¢ serem 1 piec
bez przykrycia ok.15min
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