Sliwki z miodem w papilotach

Pieczenie w papilotach oznacza, ze pieczemy potrawy w
piekarniku w papierowych zawinigtkach, dzieki ktérym zachowuijg
one wszystkie soki. Wazne jest, by papiloty przygotowywac z
odpowiedniego papieru, odpornego na wilgo¢.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

30 minut

LICZBA PORCJII:

8

SKtADNIKI:

8 duzych $liwek deserowych, bez pestek, pokrojonych w grube
plasterki

30 g masta

2 laski cynamonu, kazda potamana na 4 kawatki

8 gozdzikow

4 tyzki miodu akacjowego lub innego ptynnego

1 duza pomarancza

czym podawac
tyzki mrozonego jogurtu waniliowego lub loddéw waniliowych
3 Xyzki orzechow pekan, grubo posiekanych
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https://hopnatalerz.pl/przepisy/sliwki-z-miodem-w-papilotach/

PRZYGOTOWANIE:
1) Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 200°C.

2) Utozy¢ na blacie 8 duzych kwadratowych kawatkdéw pergaminu.
Potozy¢ na Srodku kazdego jedng 6smg plasterkéw Sliwek oraz
masta, kawatek laski cynamonu i goZzdzik. Kazdg porcje skropic
5 *yzki miodu.

3) Zetrzeé na tarce skérke pomaranczy lub obraé¢ obieraczkag do
warzyw i drobno pokroi¢ skorke. Wycisng¢ sok z pomaranczy. Do
kazdej porcji $liwek doda¢ 1/8 skérki oraz soku z pomaranczy,
rownomiernie posypaC i skropi¢ nimi owoce.

4) Ztaczy¢ dwa przeciwlegte brzegi pergaminu i zawing¢ je dwa
lub trzy razy. Zawing¢ pozostate brzegi papieru dwa razy pod
spod, tworzac szczelnie zamknietg paczuszke.

5) Utozy¢ paczuszki na blasze do pieczenia i piec 20 minut.
Pergaminowe zawinigtka moga napuchna¢ i 1lekko sie
przyrumienié¢, a owoce w $rodku sg bardzo gorgce.

6) Potozy¢ kazdg paczuszke na osobnym talerzu, ostroznie
otworzy¢ i natozy¢ na wierzch tyzke zamrozonego jogurtu lub
lodéw. Posypa¢ orzechami pekan i podawac.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 135 g kcal, 1,5 g biatka, 7 g ttuszczéw (w
tym 2,5 g NKT), 17,5 g weglowodanéw (w tym 17 g cukrow), 1,5 g
btonnika.
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