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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

N� ci�sto

700 g Słodkie ziemni�ki (b�t�ty)

3 szt J�j�, oddzielone

200 g M�k�, gł�dk� i przesi�n�

150 ml Mleko

50 g M�sło, stopione

1 łyżk� Miód

2 łyżki Posiek�ne orzechy

(włoskie, l�skowe lub

migd�ły)

2 łyżeczki Proszek do pieczeni�

2 łyżeczki  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

0.5 łyżeczki  G�łk� Muszk�tołow�

mielon�

0.5 łyżeczki  Cyn�mon mielony

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

N� krem

150 g Tw�róg

50 g Bit� śmiet�n�

2 łyżki  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

0.5 łyżeczki  Cyn�mon mielony

90 g M�sło do sm�żeni�

4 g�łki Sorbet m�linowy

Cukier puder do

posyp�ni�

Pl�cki ze słodkich ziemni�ków z

przypr�w�mi i sorbetem

m�linowym

60—90 Min

Przygotow�nie

1 Rozgrzej piek�rnik do 220 °C. B�t�ty ułóż n� bl�sze wyłożonej p�pierem do

pieczeni� i piecz do miękkości. Wyjmij z piek�rnik�, ostudź i przeciśnij

mi�ższ przez ręcznik kuchenny (w�g� po ods�czeniu 320 g).

2 Zmniejsz temper�turę piek�rnik� do 180 °C.

3 W misce wymiesz�j m�kę, proszek do pieczeni�, cyn�mon i g�łkę

muszk�tołow� z duż� szczypt� soli. W drugiej misce wymiesz�j żółtk�,

mleko, cukier w�niliowy, miód i roztopione m�sło. N�stępnie poł�cz obie

miesz�nki. Dod�j puree ze słodkich ziemni�ków or�z orzechy i uformuj

b�rdzo gł�dkie ci�sto.

4 Bi�łk� ubij n� sztywn� pi�nę. N�stępnie ostrożnie włóż bi�łk� j�j do m�sy

ziemni�cz�nej i odst�w n� bok.

5 Rozgrzej m�sło n� p�telni, n�łóż ci�sto łyżk� stołow� (ok. 2-3 łyżki n�

n�leśnik). Sm�ż około 3 minuty z obu stron. Odwróć ostrożnie.

6 Gotowe pl�cuszki ukł�d�my n� bl�sze wyłożonej p�pierem do pieczeni� i

pieczemy w piek�rniku ok. 5 minut.

7 Przygotuj krem, poł�cz tw�róg z bit� śmiet�n�, cukrem z w�nili� bourbon i

cyn�monem.

8 Pl�cki ze słodkich ziemni�ków ułóż n� t�lerzu. N� wierzch dod�j śmiet�nkę,

posyp cukrem pudrem � dod�j łyżkę sorbetu.
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