KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

MASA MARCEPANOWA
(do przygotowania w Thermomixie)

Sktadniki:

300 g blanszowanych migdatow (okoto 3 szklanek)

50 g cukru (lub odpowiednio mniej lub wiecej w zaleznosci od gustu)
50 ml wody r6zanej

25 ml likieru AMARETTO

1/2 - 1 tyzki oleju migdatowego lub kokosowego

Wykonanie:

cukier zmiksowac na cukier puder - 15 sekund na obrotach 10 i wysypa¢ do naczynia
drobno zmieli¢ migdaty - okoto 20 sekund na obrotach 7

do zmielonych migdatow dodac likier AMARETTO oraz stopniowo dodawac¢ cukier puder
i wode rézang (by¢ moze nie bedzie potrzeby dodania catosci wody)

catos¢ zagniata¢ w pozycji interwat wspomagajgc ucieranie kopystkg, az do uzyskania
jednolitej masy

jezeli masa bedzie zbyt sucha i bedzie sie kruszy¢ nalezy matymi porcjami dodawac olej
migdatowy lub kokosowy

Gotowg mase mozna rozwatkowac¢ w celu ozdobienia ciasta lub wykorzysta¢ do przygotowania
figurek. Mase nalezy przechowywac w lodéwce w szczelnie zamknietym pojemniku.

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




