Amaretti cu caise

Dificultate mediu

Timp de preparare 15 min.
Timp total 40 min.
Marime portie 24 bucati
Ingrediente

e 220 g zahar

« 180 g migdale crude

o 100 g caise deshidratate, fara samburi

o 2 albusuri

e 1 priza sare

e 2 lingurite miere

« 100 g nuci diferite, in amestec, intregi (de ex. fistic, migdale si alune de padure)

Valori nutritive per 1 bucata
Calorii 515 kJ / 123 kcal
Proteine 3 g

Carbohidrati 12 g

Grasimi 6 g

Fibre2 g

Preparare

1. Preincalziti cuptorul la 190°C. Tapetati o tava de copt cu hértie de copt.

2. Punetiin bol zaharul si pulverizati 30 sec./viteza 10. Transferati intr-un
castron si dati deoparte.

3. Punetiin bol migdalele si mé&cinati 10 sec./viteza 7.

4. Adaugati caisele si maruntiti 5 sec./viteza 6. Transferati intr-un castron si
dati deoparte. Spalati si stergeti foarte bine bolul de mixare.



5. Montati fluturele de amestecare (acesta trebuie sa fie foarte curat). Puneti
in bol albusurile, sarea si mierea si bateti 2 min./viteza 3.5, pana céand
obtineti o consistentd tare. Scoateti fluturele de amestecare.

6. Adaugati amestecul de migdale si caise, nucile si 150 g din zah&rul pudra
pus deoparte si amestecati 20 sec./viteza 2.

7. Cu mainile umede, modelati 24 bile mici (aprox. @ 3 cm), dati-le prin restul de
zahar pudrd si asezati-le pe tava pregatita la 1 cm distanta una de cealalta.
Lasati amaretti sa se odihneasca timp de 10-15 minute, astfel incét
suprafata acestora sa se usuce. Coaceti timp de 6-10 minute (190°C), lasati-
i s& se raceasca si pastrati amaretti in borcane, intr-un loc uscat si racoros.

Obiecte utile
cuptor, tava si héartie de copt, castron



