Panforte Z owocamil 1
orzechami

Panforte to wtoskie ciasto z owocdéw, orzechdédw, miodu i
przypraw, ktdére przyrzadza sie bez pieczenia. Doskonale
smakuje z kawg Llub likierem.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

30 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKtADNIKI:

100 g ciemnej czekolady, potamanej na kawatki
100 g prazonych ptatkéw migdatédw lub posiekanych orzechoéw
laskowych

200 g mieszanki suszonych

owocOw, posiekanych

100 g suszonych fig, posiekanych

100 g mielonych migdatdw

2 tyzeczki mielonej kolendry

2 tyzeczki cynamonu

2 tyzki ptynnego miodu

cukier puder, do poproészenia


https://hopnatalerz.pl/przepisy/panforte-z-owocami-i-orzechami/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/panforte-z-owocami-i-orzechami/

PRZYGOTOWANIE:

1) Roztopic¢ czekolade Ustawié¢ zaroodporng miske na rondlu z
lekko wrzgcg wodg. Wrzucié¢ czekolade i odczekad, az sie
roztopi, mieszajagc od czasu do czasu. Wstawi¢ do zamrazalnika
ptytka okragtg forme o Srednicy 23 cm. Wymieszad w duzej misce
suszone owoce, figi, migdaty, kolendre i cynamon.

2) Potaczy¢ sktadniki Wla¢ roztopiong czekolade do owocoéw.
Doda¢ midd i starannie wymieszal wszystkie sktadniki.

3) Natozy¢ do formy Wytozy¢ forme duzym kawatkiem folii
spozywczej tak, by jej krance zwisaty poza krawedzie formy.
Natozy¢ do srodka ciasto i lekko przycisngé, przykry¢ reszta
folii. Przycisnag¢ dtonia, by wygtadzic¢ powierzchnie.

4) Schtodzi¢ i podawa¢ Wstawic¢ do zamrazalnika na 10 minut, az
ciasto lekko stwardnieje. 0dwing¢ z folii i wytozy¢ na
poimisek, odwracajgc. Usunagl folie i mocno poprdészy¢ cukrem
pudrem. Pokroi¢ na 12 porcji i podawac.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja * 425 kcal e« 24 g ttuszczéw (w tym 4 g NKT) e« 46 ¢
weglowodanow
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