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Skł�dniki - Ilość osób: 8
 = Kot�nyi Produkte

N� ok. 1,5 kg ci�steczek

145 g M�sło

70 g Cukier puder

70 g Żółtk� (ok. 3 sztuk)

145 g Bi�łk� (ok. 5 sztuk)

85 g Cukier, bi�ły

60 g Kostki cytryny, suszone

60 g K�ndyzow�n� skórk�

pom�r�ńczy

80 g Rodzynki

60 g Orzechy l�skowe, mielone

220 g M�k� pszenn�

2 g  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

2 łyżki Dżem m�linowy

500 g M�rcep�n dekor�cyjny,

zielony

Bischofsbrot – Chleb biskupi
60—75 Min

Przygotow�nie

1 Zmiksuj m�sło z cukrem pudrem i cukrem z w�nili� Bourbon od Kot�nyi do

momentu uzysk�ni� puszystej m�sy.

2 Stopniowo dod�w�j żółtk� do m�sy m�śl�nej.

WSKAZÓWKA:  Spr�wdź, czy m�sło i żółtk� m�j� temper�turę

pokojow�.

3 Ubij bi�łk� z cukrem do uzysk�ni� sztywnej pi�ny.

4 Do m�sy z żółtek i m�sł� dod�j kostki cytryny, k�ndyzow�n� skórkę

pom�r�ńczy, rodzynki, st�rte orzechy l�skowe i m�kę pszenn�.

5 N� koniec ostrożnie dod�j bi�łk�.

6 Wlej m�sę do n�tłuszczonej prostok�tnej formy do pieczeni� (20 x 30 cm)

i równomiernie rozprow�dź.

7 Piecz w n�grz�nym piek�rniku w temper�turze 180 °C z wł�czonym

termoobiegiem przez 60 minut.

8 Rozwiń m�rcep�n (o grubości 3 mm) i rozprow�dź cienk� w�rstwę dżemu

m�linowego n� wierzchu.

9 N� koniec n� m�rcep�n ułóż chleb biskupi, zwiń i cienko pokrój n� ok.

centymetrowe pl�stry.

10 N�stępnie pokrój chleb biskupi (Bischofsbrot) n� pl�stry (5 x 5 cm).


