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WSTEP

Dzien dobry!
Oddajemy w Wasze rece reklamowy e-book

z przepisem na migdatowiec - przepis Babci
Gosi, wlascicielki sklepu zdroweboxy.pl

Smacznego, na zdrowie!




PRZEPIS

Sktadniki:

300g maki migdatowej (lub kokosowej)
200g sproszkowanych daktyli

6jaj

100g masta

3 tyzki ptatkéw migdatowych

300g malin

Szczypta soli kamiennej

Wykonanie:

1. Ubij zéttka na gladka mase, Dodaj sproszkowane
daktyle i wymieszaj do potaczenia sktadnikow.

2.Nastepnie dodaj mgke migdatlowg i migkkie masto,
doktadnie wymieszaj.

3. W osobnym naczyniu ubij biatka jaj, wraz ze
szczypta soli. Dodaj do masy i delikatnie
wymieszaj topatka.

4.Na nasmarowang mastem blache (o wymiarach
30x20) réwnomiernie wyldz otrzymana mase. Na
wierzchu utéz maliny i posyp ptatkami
migdalowymi.

5.Piecz ok. 45 minut w temperaturze 180 stopni (do
czasu az patyczek po wlozeniu do ciasta bedzie
suchy).

Smacznego! :)



W zdrowych boxach znajdziesz:

Make migdatowg (lub kokosow3),
POD LINKIEM:

Sproszkowane daktyle Sdél kamienna
POD LINKIEM: POD LINKIEM:




Dzigekujemy za zakupy!
Zyczymy smacznego! »

Wiasciciele i Pracownicy zdroweboxy.pl




