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Bischofsbrot — Chleb biskupi

@ 60—75 Min

Przygotowanie

1 Zmiksuj masto z cukrem pudrem i cukrem z wanilig Bourbon od Kotanyi do

momentu uzyskania puszystej masy.

2 Stopniowo dodawaj zéttka do masy maslane;j.

Sktadniki - llo§é oséb: 8

¢ = Kotanyi Produkte

WSKAZOWKA: Sprawdz, czy masto i zéttka majg temperature

Na ok. 1,5 kg ciasteczek pOkOjOWQ-
45g Masto 3 Ubij biatka z cukrem do uzyskania sztywnej piany.
709 Cukier puder L4 Do masy z zéttek i masta dodaj kostki cytryny, kandyzowana skérke
70g Zottka (ok. 3 sztuk) pomaranczy, rodzynki, starte orzechy laskowe i make pszenna.
1459 Biatka (ok. 5 sztuk) 5 Na koniec ostroznie dodaj biatka.
85 Cukier, biat . . . . .
° Hden bt 6 Wlej mase do nattuszczonej prostokatnej formy do pieczenia (20 x 30 cm)
60g Kostki cytryny, suszone i rbwnomiernie rozprowadz.
09 Kandgzo{wana skérka 7 Piecz w nagrzanym piekarniku w temperaturze 180 °C z wigczonym
pomaranczy L i
termoobiegiem przez 60 minut.
80¢g Rodzynki
8 Rozwin marcepan (o grubosci 3 mm) i rozprowadz cienka warstwe dzemu
60g Orzechy laskowe, mielone ma"nowego na wierzchu
220¢g Maka pszenna . . . . . .
9 Na koniec na marcepan utéz chleb biskupi, zwin i cienko pokréj na ok.
2g ¢ Cukier z prawdziwg

centymetrowe plastry.
Wanilig Bourbon Y P Y

1szczypta @ S6l Morska 10 Nastepnie pokrdj chleb biskupi (Bischofsbrot) na plastry (5 x 5 cm).

gruboziarnista jodowana

2 tyzki Dzem malinowy
500 g Marcepan dekoracyjny,
zielony




