Brzoskwinie pod orzechowa
kotderka

Widok tego pysznego deseru wywota udSmiech na twarzach
wszystkich domownikdéw. Jest peten stodkich owocéw przykrytych
ciastkami z orzechdéw pekan. Mozna prosi¢ o doktadke, bo to
bardzo niskokaloryczny deser.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

90 minut

LICZBA PORCJII:

12

SKLADNIKI:

1,5 kg brzoskwin, obranych i pokrojonych w plasterki
340 g malin lub jezyn

150 g brazowego cukru

1 tyzka magki kukurydzianej

2 Xyzki soku z cytryny, Swiezo wycis$nietego

250 g magki

1 i 1/2 *yzeczki proszku do pieczenia

45 g orzechéw pekan, uprazonych i posiekanych

1/4 tyzeczki mielonej gatki muszkatotowej

90 g zimnej margaryny


https://hopnatalerz.pl/przepisy/brzoskwinie-pod-orzechowa-kolderka/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/brzoskwinie-pod-orzechowa-kolderka/

175 ml chudego mleka 1 2 tyzki dodatkowo
2 tyzki cukru

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 180°C. Spryska¢ olejem w
aerozolu naczynie zaroodporne o wymiarach 23 x 33 cm. Obtoczy¢
w duzej misce brzoskwinie i maliny (lub jezyny) w 100 g
brgzowego cukru, mgce kukurydzianej 1 soku z cytryny.
Przetozy¢ do naczynia zaroodpornego i piec 30 minut.

2) Wymiesza¢ w misce mgke z proszkiem do pieczenia orzechami
pekan, resztg brgzowego cukru i gatkg muszkatotowg. Dodad
margaryne i rozcierac¢ palcami, az powstang duze okruszki. Wlac
175 ml mleka i wyrobi¢ widelcem na geste ciasto.

3) Natozy¢ na owoce 12 porcji ciasta w réwnych odstepach.
Lekko posmarowal reszta mleka i posypacC zwyktym cukrem.

4) Piec 25-30 minut. Sprawdzic¢, czy ciasto jest upieczone,
wbijajgc w nie drewniany patyczek — po wyjeciu powinny
pozosta¢ na nim wilgotne okruszki. Podawa¢ na ciepto lub w
temperaturze pokojowej.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 270 kcal, 4 g biatka, 10 g ttuszczéw w tym 2
g NKT, 1 mg cholesterolu, 45 g weglowodanéw w tym 27 g cukrow,
3 g btonnika, 137 mg sodu
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