TORRONE BIANCO MORBIDO

SKLADNIKI:

220 g cukru

150 g miodu akacjowego

. 1 biatko

200 g migdalow bez skorki

70 g pistacji

80 g orzechow laskowych

70 ml wody

skorka starta z 1 cytryny

2 duze optatki cukiernicze (w formacie A4 lub A3)

PRZYGOTOWANIE:

1. Wszystkie bakalie roztozy¢ na blasze wylozonej
papierem do pieczenia, a nastepnie wstawi¢ do
piekarnika rozgrzanego do temp. 100°C (z
wlaczona funkcja termoobiegu). Piec ok. 60
minut, az bakalie pieknie sie zarumienia.

2. Korzystajac z robota kuchennego, ubic biatko z
mala iloscia cukru. W rondelku podgrzacd reszte
cukru z woda i 2 tyzkami miodu, mieszajac. W
drugim rondelku podgrzad reszte miodu. Miod
musi osiggnac temp. 124°C, a cukier temp. 144°C.
Gdy osiggna wskazang temperature, powoli
(matym strumieniem) dolewac¢ miéd do biatka,
caty czas ubijajac, a nastepnie wode z cukrem. Do
sktadnikéw dodad skorke z cytryny.

3. Wylaczy¢ robota kuchennego. Do zawartosci
naczynia dorzuci¢ bakalie, a nastepnie catos¢
wymieszac szpatutka. W brytfance utozyé optatek
cukierniczy. Wylozy¢ mase z bakaliami i przykry¢
drugim optatkiem. Przykry¢ folig i wstawic¢ do
lodéwki na kilka godzin.



