Krajanka morelowa

Krajanki to ciasta, ktére przektada sie po upieczeniu na
metalowg kratke, aby wystygty, a nastepnie kroi sie je na
kawatki.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

85 minut

LICZBA PORCJII:

50 kawatkow

SKLADNIKI:

500 g magki

200 g i 2 tyzki cukru

3 tyzeczki proszku do pieczenia

1/2 tyzeczki soli

1/4 xyzeczki sody

200 g miekkiego masta

3 jajka, z6ttka oddzielone od biatek (1 biatko wlac¢ do
osobnego naczynia)

1/4 szklanki mleka

11 1/2 xyzeczki esencji waniliowe]
1,3 kg dzemu morelowego

100 g orzechdéw wtoskich, posiekanych


https://hopnatalerz.pl/przepisy/krajanka-morelowa/

PRZYGOTOWANIE:

1) Wymiesza¢ w misce magke, 200 g cukru, proszek do pieczenia,
sOl i sode. Wkroi¢ masto. Wyrobié¢ ciasto (powinno przypominad
okruchy) .

2) Ubi¢ w osobnej misce z6ttka, 2 biatka, mleko oraz esencje
waniliowg. Dodac¢ do ciasta. Wyrobi¢, uformowad kule.

3) Podzieli¢ kule na dwie cze$ci — jedna powinna by¢ wieksza.
Rozwatkowa¢ wiekszg czes¢ ciasta na prostokat. Wylepi¢ dno i
brzegi nie nattuszczonej prostokatnej formy. Posmarowal dzemem
morelowym, posypac orzechami.

4) Rozwatkowaé¢ reszte ciasta, potozy¢ na warstwie orzechdw.
Ponacina¢ z wierzchu. Roztrzepa¢ reszte biatka, posmarowad
ciasto. Posypa¢ reszta cukru.

5) Piec 35-40 minut w temperaturze 175°C.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 kawatek zawiera: 125 kcal, 6 g ttuszczéw (w tym 1 g NKT), 13
mg cholesterolu, 63 mg sodu, 16 g weglowodandéw, 1 g b%onnika,
2 g biatka
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