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150 g miekkiego masta Mazurski Smak

Forme do pieczenia o Srednicy 20-22 cm lub Srednig kekséwke wysmaruj

cienko mastem i oprdsz butka tartg. Wstaw do lodéwki, aby masto dobrze sie 125 g cukru
schtodzito.Ptatki migdatowe przetéz na suchg patelnie, praz przez ok. 5 minut 3 Sredniej wielkosci jajka w temperaturze
na srednim ogniu. Migdaty powinny nabrac ztocisto bragzowego koloru i zaczgc pokojowe;j

wyraznie pachniec. Uprazone migdaty odstaw do catkowitego wystudzenia. 75 g maki pszennej tortowej

Krok 2 1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia
Miekkie masto przetéz do miski, zmiksuj przez minute, a nastepnie dodaj

cukier i miksuj przez okoto 3 minuty, az cukier zacznie sie rozpuszczac.Dodaj
jedno jajko, zmiksuj krétko, dodaj tyzke maki migdatowej i ponownie zmiksuj

100 g maki migdatowej (drobno
zmielonych migdatéw)

do potaczenia skfadnikéw. Dodaj kolejne jajko, porcje maki migdatowe;j i skorka starta z jednej cytryny

powtdrz czynnos¢ do wykonczenia sktadnikow. 200 g swiezego agrestu

Krok 3 tyzeczka masta Mazurski Smak + butka
Make pszenng wymieszaj z proszkiem do pieczenia. Dodaj do ciasta potowe tarta do oprészenia formy

maki, zamieszaj (juz bez miksowania) i dodaj reszte maki. Na koniec przetéz
do ciasta uprazone ptatki migdatowe i skérke z cytryny. Zamieszaj do
potgczenia sktadnikéw.

Krok 4

Rozgrzej piekarnik do 180 °C (bez termoobiegu). Wyjmij z lodéwki forme,
przetéz do niej potowe ciasta. Na wierzchu roztéz agrest i przykryj drugag
potowg ciasta. Wyréwnaj powierzchnie i wstaw ciasto do gorgcego piekarnika.
Piecz przez okoto 30 - 35 minut. Gotowe ciasto pozostaw w formie do
catkowitego wystudzenia. Przed podaniem mozesz oprészy¢ je cukrem
pudrem. Smacznego!

Wskazowki

Forme wysmarowang mastem i oproszong butka tartg nalezy wstawic do
lodéwki. Schtodzony ttuszcz sprawi, ze butka tarta bedzie lepigj sie trzymac i
podczas przektadania ciasta do formy nie odejdzie od Scianek, tym samym
lepiej izolujgc ciasto od foremki.
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