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CIASTO BATTENBERGA

® 120 MINUT

SKLADNIK]

SKLEADNIKI NA BISZKOPTY:

6 jaj Kotliny Natury

350 g miekkiego masta

350 g cukru

280 g maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia

100 g mielonych migdatéw

2 tyzeczki cukru z prawdziwg waniliq
duza szczypta soli

SKEADNIKI NA
BISZKOPT BIALY:

% tyzeczki naturalnego ekstraktu
migdatowego (mozna pomingé)
do rézowego biszkoptu:

ok. ¥ tyzeczki czerwonego barwnika
spozywczego w pascie

DODATKOWE:

240 g konfitury morelowej
500 g marcepanu
cukier puder do podsypywania
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6 PORCJI

pRZYGOTOWAN, ¢
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Dwie kekséwki o dtugosci ok. 20 cm wy-
ktadamy papierem do pieczenia, piekar-
nik nagrzewamy do 175 stopni Celsjusza

bez termoobiegu. Ubijamy na biato masto

z cukrem. Do oddzielnego naczynia prze-
siewamy maqke z proszkiem do pieczenia,
dodajemy migdaty i mieszamy widelcem.
Do masta dodajemy po jednym jajku, za

kazdym razem doktadnie miksujgc. Wsy-
pujemy sypkie sktadnikii mieszamy do po-
taczenia sie sktadnikéw.

Mase rozdzielamy na 2 réwne porcje. Do

jednej dodajemy czerwony barwnik i jesz-
cze krétko miksujemy do réwnomiernego

rozprowadzenia koloru. Do drugiej masy
mozemy dodaé aromat, o ile go uzywamy.
Przektadamy obie masy do kekséwek i pie-
czemy ok. 35 minut, sprawdzajqc patycz-
kiem, czy ciasto nie jest w srodku surowe. Po

upieczeniu wyciggamy z foremek i studzi-
my. Zimne ciasto okrajamy ostrym nozem

z przypieczonych bokéw i wyréwnujemy
$cianki, formujqc 2 takie same prostopa-
dtosciany, ktére kroimy wzdtuz dtuzsze-
go boku na pét. Dobrze jest poméc sobie

w tym celu linijka.

Konfiture morelowq zagotowujemy w ron-
delku i przecieramy przez sitko. Przy pomo-
cy pedzelka smarujemy cienkg warstwaq

dtugie Sciany prostopadtoscianéw i skle-
jamy je ze sobg, tworzqc w przekroju wzér
szachownicy. Kostke marcepanu watkuje-
my na grubosé ok. 2-3 mmi przycinamy do

uzyskania ksztattu prostokqta. Uktadamy
na srodku ciasto i otulamy ptatami marce-
panu wszystkie 4 diugie Sciany. Odcinamy
nadmiar i odkrajany koricéwki, aby marce-
pan korczyt sie rowno na brzegach ciasta

iwida¢ byto przekréj szachownicy. Gotowe!

KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJ Z CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
S§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

WWW.KOTLINANATURY.PL



