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Kutia wigilijna

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 5 min
Liczba porcji: 10

Czas gotowania: 20

Uzyte akcesoria :

- néz

- koszyczek

Przygotowanie :

1.

10.

Kasze peczak wsypac¢ do koszyczka, starannie wyptukac pod strumieniem zimnej
wody.

. Do dzbanka wla¢ 2 litry wody, wsypac 2 ptaskie tyzki soli. Zamknac¢ pokrywe

dzbanka, zamkna¢ zaslepke, zagotowac wode - program gotowania.

. Otworzy¢ pokrywe, do goragcej wody wiozy¢ koszyczek z kaszg. Zamknad¢

pokrywe, zamkna¢ zaslepke, gotowad kasze - temperatura 100°C, czas 20
minut, predkos¢ 1.
Otworzy¢ pokrywe, wyjac koszyczek z kasza. Kasze ostudzic.

. Wyla¢ wode, osuszy¢ dzbanek.

Do naczynia miksujgcego zatozy¢ néz. Wtozy¢ 80 g orzechéw wioskich i 80 g
obranych migdatéw. Zamkng¢ pokrywg dzbanka, zamkng¢ zaslepke, posiekac -
czas 5 sekund, predkosc¢ 6.

Otworzy¢ pokrywe, przetozy¢ orzechy i migdaty do innego naczynia.

Do naczynia miksujgcego z nozem wsypac¢ 200 g suchego maku, wla¢ 350ml
wody. Zamkng¢ pokrywe dzbanka, otworzy¢ zaslepke, gotowal - temperatura
100°C, czas 20 minut, predkos$¢ 1. Po ugotowaniu mak powinien wchitona¢ cata
wode. Zamkngc zaslepke, zmiksowac mak - czas 30 sekund, predkosc¢ 10.
Otworzy¢ pokrywe dzbanka, odstawi¢ do wystudzenia.

Do maku doda¢ ugotowang kasze, 3 czubate tyzki miodu naturalnego (ok 80 g),



50 g cukru, posiekane orzechy i migdaty, 80 g rodzynek, 40 g skérki
pomaranczowej kandyzowanej, 2 tyzki soku z cytryny, kilka kropli aromatu
migdatowego oraz pomarahczowego do ciast.

11. Zamkng¢ pokrywe dzbanka, wymiesza¢ mak i bakalie - czas 20 sekund,
predkosc¢ 3, obroty wsteczne.

12. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki przetozy¢ kutie do innego
naczynia.



