
ГОТОВИМ ВМЕСТЕ С MIELE!

Правило приготовлений от Miele: готовим с настроением!

Приготовление:
1. Разогрейте духовку до 190°С. Смажьте маслом 28 см круглую форму для выпечки, присыпьте 
мукой. Измельчите бланшированный миндаль, переложите в другую емкость.

2.2. При помощи терки снимите лимонную цедру, отожмите и сохраните сок. Положите яичные 
желтки чашу миску, добавьте сахарную пудру и ванильный сахар. Венчиком взбейте, пока смесь не 

увеличится в объеме в два раза и не станет густой и пенистой. Просейте муку и пекарный порошок в 

получившуюся смесь, добавьте миндаль и цедру лимона. Переложите в другую емкость.

3. Взбейте яичные белки и ½ чайной ложки лимонного сока до получения плотной пены. 
Постепенно введите в смесь из яичных желтков, затем переложите в подготовленную форму для 

выпечки и разровняйте.

4. 4. Постучите формой по рабочей поверхности, чтобы удалить пузырьки воздуха, выпекайте в 
духовке при t 180C в течение 40 минут или до готовности. Достаньте из духовки. Когда бисквит 

охладится, выложите его из формы.

5. Положите резанный миндаль в сковороду и слегка поджарьте. Оставьте охладиться.
6. 6. Просейте сахарную пудру в чистую миску и постепенно введите 2 столовые ложки лимонного 
сока и ликер, если используется (или больше лимонного сока), чтобы получить глазурь. Полейте 

торт глазурью и присыпьте нарезанным миндалем. Оставьте на некоторое время постоять, не 

подавайте сразу.

Ингредиенты: 

Мука миндальная - 100 г
1 лимон, предпочтительно 
не покрытый воском
4 средних яйца, желтки и 
белки отдельно
Сахарная пудра - 100 гСахарная пудра - 100 г
Ванильный сахар - 50 г
Муки - 50 г

Пекарный порошок - 1 
чайная ложка
Для топпинга:
Резанный миндаль - 100 г
Сахарная пудра - 150 г
2 столовые ложки Амаретто 
(миндального ликера), по (миндального ликера), по 
желанию

Торт Ди Мандорле


