coffee cake 2z prazonymi

migdatami 1 kawatkami
suszonych morel

Jak sama nazwa méwi jest to ciasto w pewien sposdéb powigzane z
kawg, cho¢ samo w sobie kofeiny nie zawiera. Jest bardzo
popularne w USA, mozna je kupi¢ w kazdym wiekszym i mniejszym
markecie. Jednak na to wtasnorecznie przygotowane mamy
najwiekszy wptyw, a nasi najblizsi najwiecej przyjemnosci
z konsumpcji:)

Sktadniki (okrggta forma o Srednicy ok 22 cm):

= 1 szklanka ptatkéw migdatowych,

11/4 szklanki magki pszennej,

1 tyzeczka proszku do pieczenia,

1/2 xyzeczki soli,

4 duze jajka,

11/4 szklanki cukru,

170 gram bardzo miekkiego masta,

1/3 szklanki mleka,

1/4 ekstraktu z migdatéw,

1/4 szklanki suszonych morel, pokrojonych w kosteczke.

Wykonanie:

1. 1/2 szklanki ptatkdéw migdatowych prazymy na patelni na
Srednim ogniu, czesto mieszajac, az sie zarumienig. Odstawiamy
do wystygniecia, by pézniej zemle¢ je w blenderze na proszek.

2. W duzej misce przy pomocy robota kuchennego ucieramy jajka
z cukrem na z6%*tg puszystag mase, nastepnie dodajemy mleko,
masto i ekstrakt z migdatdéw i znow mieszamy mikserem.

3. Do powstatej masy dodajemy po kolei ,proszek” z migdatow,
przesiang magke, proszek do pieczenia i s6l — mieszamy. Na
koncu dodajemy kawatki suszonych moreli i delikatnie mieszamy
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tyzka.

4. Ciasto ,wlewamy” do formy uprzednio wysmarowanej mastem
i oprdszonej maka (jesli zamierzamy piec w formie sylikonowej,
mozemy ten krok poming¢). Gbére posypujemy pozostata czesScia
migdatéw, ktdédre pod wptywem temperatury same sie upraza
tworzac chrupigcag posypke.

5. Pieczemy w temperaturze 175 stopni Celsjusza ok. 50 minut,
sprawdzamy czy wykataczka wozona w sam Srodek ciasta po
wyjeciu jest sucha, wéwczas ciasto jest gotowe. Studzimy, a
nastepnie przy filizance dobrej kawy delektujemy sie tym

niesamowitym migdatowym ciastem:)
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