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Sfegumima otgechowa g wishiami

Oryginalny dodatek do popotudniowej kawy




Legumina orzechowa z wisniami

Czas przygotowania: temperatury 160°C. Kiedy legu-

1,5 godziny mina uro$nie (okolo 15 minut),
zwigkszy¢ temperaturg do 190°C

Skladniki dla 6 oséb: i piec jeszcze 20 minut. Legumi-

220g zmielonych n¢ podawac na goraco z dodat-

orzechéw laskowych kiem bitej Smietany.

400 g wisni

3 byzki wisniéwki Gotowej potrawy: 1,1kg

4 jajka

80g cukru Rada:

10 biszkoptéw (60g) Do przygotowania deseru mozna

220g bitej s'mietany uzyc rowmniez erZOT’l}/Ch owocow

| % lyzeczki skérki startej z cytryny lub czeresni, nalezy wéwczas zrezy-
gnowac z czesci cukru.
1. Wisnie wydrylowaé. Zarood-

porne naczynie wylozy¢ bisz-

koptami i skropic¢ je wisniowka.

Nastepnie wlozy¢ wisnie i prze-

sypac je odrobing cukru.

2. Bialka oddzieli¢ od z6ttek. Z6tt-

ka utrze¢ z pozostaltym cukrem

i wymieszac ze skorka cytryno- Zawartosc w 100 g potrawy:

wa. Z biatek ubi¢ sztywng piane Biatko 5,9¢
i dodawac ja do zoltek na prze- :
mian z orzechami (lyzka orze- Ttuszcz 20,8 g

héw — lyzka piany). Mase de-
chow - tyzka piany). Mase¢ de W(;gZOWOdClﬂ}/ 16,1g

likatnie wymieszac i wylozy¢ na

wisénie. B:T:W 1:3,5:2,7

kcal 269,8

3 Leguming natychmiast wstawic¢

do piekarnika nagrzanego do
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