Okruszek z kremem
pomaranczowo-
mietowym

O 1]

Sktadniki

60 dag maki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia
3/4 szklanki cukru

100g margaryny

1 jajko

1 zé6ttko

szczypta soli

3 duze pomarahcze

1/2 tabliczki biatej czekolady np.
Wedel

1 budyn waniliowy bez cukru

1 tyzka syropu trzcinowego Dr
Oetker

1 galaretka pomaranczowa
100g margaryny (moze by¢ masto)
6 duzych listkdw miety

Sposodb przygotowania

Make przesiewamy z proszkiem do
pieczenia, dodajemy cukier, szczypte
soli. Mieszamy, a nastepnie robimy na
srodku dotek i dodajemy jajko oraz
z6ttko, a takze pokrojong na malutkie
kawatki margaryne. Catos¢ szybko
zagniatamy i odktadamy na 15 minut do
zamrazalnika.W tym czasie robimy krem:
Pomarancze doktadnie myjemy

i wyciskamy z nich sok. Powinno go byc¢
ok 0.4-0.51. Przelewamy do rondelka
zostawiajgc sobie ok 0.5 szklanki.
Gotujemy z dodatkiem syropu
trzcinowego oraz miety. W pozostatym
napoju rozpuszczamy budyh oraz
wsypujemy galaretke. Mieszamy,

a nastepnie przelewamy do gotujgcego
sie soku, skad wczesniej wyjmujemy
miete. Dodajemy pokrojong na mniejsze
kawatki margaryne oraz biatg czekolade.
Mieszamy do momentu zgestnienia sosu.
Studzimy.Schtodzone ciasto wktadamy
pomiedzy dwa kawatki folii spozywczej,
watkujemy na grubos¢ ok 0,5cm.

Z duzego kawatka wycinamy za pomocg
tortownicy 3 krazki. (Wycietam dwa, po
czym ponownie zagniottam

i rozwatkowatam na trzeci
krgzek.)Gotowe krgzki uktadamy na
duzej blasze i pieczemy ok 15- 20 minut
w temp 180st. Jeszcze ciepte krazki
przektadamy w tortownicy
przygotowanym kremem. Starcza go na
dwukrotne przetozenie oraz
posmarowanie cieniutko wierzchu, ktéry
posypujemy posiekanymi wafelkami.
Schtadzamy w lodéwce, najlepiej przez
noc.



e 1 opakowanie wafelkéw WW (Wedel)
w biatej czekoladzie (459)

o Listki miety
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