Migdatowe biskwity — biscotti

Kochani spedzajac czas w USA sprobowatam bardzo popularnej
amerykanskiej przekagski, ktéra trzeba jes¢ w towarzystwie
kawy, herbatki lub mleka. Najcze$Sciej jadtam tzw. biscotti w
czasie lunchu z pysznym cappuccino. Gdy pierwszy raz wzietam
te ciastka do reki, a raczej do buzi myslatam, ze ztamie sobie
zeby. Znalaztam te podtuzne cos w moim pudetku na lunch wraz z
kanapka i jabtkiem, ktdore rano sobie przygotowatam i
sprobowatam. Na poczgtku pomyslatam.. TAK ! DZIADZIU DOMINICKA
PEWNIE CHCE MNIE SIE POzZBYC ! ZABIERAM MU WNUKA! Zaraz
zostatam zawotana do lunchroom’u przez ludzi z ktérymi
pracowatam i odkrytam AMERYKE !

Te twarde jak kamien ciastka macza sie przed zjedzeniem w
kawie lub herbacie!

0d tamtej pory juz nie tamatam sobie zebdéw na biscotti. Mam
nadzieje, ze zaciekawi Was ten przepis i sprébujecie tej
pysznej stodyczy, ale oczywisScie pamietajac, zeby zjesc je z
jakim$ ptynem [J
Przepis jest bardzo prosty, ciekawe jest tylko pieczenie, ale
tego dowiecie sie z przepisu ! <3

Migdatowe biskwity-biscotti

Przelicznik kulinarny

Mak
? (abipasfae)””a 1 szklanka = 150g - 170g | 1 kyzka = 10g
Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka = 14g
Cukier puder 1 szklanka = 170g 1 tyzka = 12g

Sktadniki:
2 petne szklanki maki
1 petna (a nawet ciutke wiecej) catych migdatéw
1/2 szklanki cukru (ja uzytam trzcinowego)



https://wszystkomaniaczka.pl/migdalowe-biskwity-biscotti/

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
1/2 Xyzeczki sody
3 duze jajka + biatko z tyzka cukru pudru do posmarowania

Wykonanie:

Zaczynamy od podprazenie migdatéw, mozecie to zrobi¢ na
patelni lub w piekarniku przez okoto 5-7 minut powinny byc
podgrzewane na matym ogniu.

Gdy migdaty sg podprazone dzielimy je na dwie czesSci jedna ma
by¢ wieksza, a druga mniejsza, tg mniejsza blendujemy na
proszek. Drugg cze$¢ kroimy na duze kawatki.
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Teraz czas, aby zajac sie masg.
Suche sk*adniki czyli mgke, cukier, sode i proszek do
pieczenia mieszamy razem
(jeszcze nie ruszamy naszych migdatow).
W osobnej misce miksujemy przez chwilke jajka, mozecie doda¢
kilka kropli ekstraktu waniliowego.

Nastepnie dodajemy lekko ubite jajka do mieszanki mgcznej.
Masa bedzie sucha, troszke jak pokruszony chleb. ALE TAK MA
BYC. Niczym sie nie przejmujcie nic nie dodawajcie. []
Takg mase ostawcie na okoto 3/5 minut.
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Taka mase przesypujemy na blat i zaczynamy wyrabia¢ ciasto.
Dodajemy stopniowo pokrojone i zmielone migdaty.
I caty czas wyrabiamy. Formujemy podtuzny watek,
wyktadamy na blaszke z papierem do pieczenia i sptaszczamy.
Przed wsadzeniem ciasta smarujemy je biatkiem z dodatkiem
cukru pudru.
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Tak utozone ciasto pieczemy w nagrzanym do 180*C piekarniku
przez 15 minut.
Po tym czasie wyciggamy blaszke i ostawiamy ciasto do
wystygniecia.
Gdy juz ostygnie kroimy na ciastka szerokos$ci okoto 1,5 cm i
ponownie wyktadamy na blaszke jak na zdjeciu ponizej. Ponownie
wktadamy blaszke do piekarnika nagrzanego do 180*C i pieczemy
przez okoto 13/15 minut, az stang sie ztotawe.
Musimy dac¢ naszym biskwitom czas aby ostygty i stwardniaty.
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Kochani TYLE ! Pakujemy do pudetka na lunch lub wyktadamy na
stole gdy pijemy kawke czy herbatke. Zanurzamy biscotti w
napoju 1 jemy <3

SMACZNEGO !'!!
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Ps. Przepraszam, ze tak dawno nie by*o u Maniaczki nic
stodkiego.. [J
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