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Biszkopty z karmelem i
orzechami
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Przygotowanie

Ciasto na biszkopty

Oddzielamy biatka od zottek. Ubijamy biatka na sztywna piane. Stopniowo
dodajemy cukier, zéitka oraz mgke. Ciasto powinno by¢ geste. Na
przygotowang do pieczenia forme naktadamy tyzka porcje ciasta w duzych
odstepach, aby ciastka nie zlaty sie w jedng mase. Biszkopty pieczemy na
ztoty kolor ok. 10 minut w temperaturze 180 stopni.

Przygotowanie karmelu
W matym garnku roztapiamy cukier. Dodajemy Smietanke. Intensywnie
mieszamy, nie zagotowujemy.

Dekoracyjne dodatki
Na wystudzone biszkopty naktadamy karmel i orzechy.

Wskazowki

Biszkopty wktadamy do nagrzanego piekarnika, sa to delikatne ciastka, ktore
pieka sie bardzo szybko.

Cukier karmelizujemy na jasny kolor, nie dopuszczajgc do spalenia.

Zamiast orzechéw mozemy uzy¢ migdatéw.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Deser,

OsoOb: 4

Czas: Do 30 min

Poziom trudnosci: Latwe

Biszkopty

200 g maki,
100 g cukru,
3 jajka

Karmel

100 g cukru,

100 g Smietanki UHT taciata

Dodatki

100 g orzechy wtoskie
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