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Ingredié‘nte

siropzahar 125glamaie 1/2baton de vanilie 1baton de scortisoara 1rachiu de fructe doua
pahare

blat miez de nuca 250gfaina 125gbicarbonat 1linguritdoua 4unt 80glamaie 1zahar 100gzahar
vanilat 1lingurita

sare 1varf de cutit

Mod de preparare

Amestecati 70g unt cu vanilia, zaharul si galbenusurile, pana cand obtineti o compozitie
spumoasa. Adaugati faina si bicarbonatul, 150g nuci macinate fin si coaja rasa de la 1 lamaie.
Bateti albusurile cu putina sare. Amestecati prin rasturnare cele doua compozitii. Turnati
amestecul intr-o tava cu diametrul de 23cm, unsa cu unt si tapetata cu faina.

Coaceti la foc potrivit.

Fierbeti timp de 10 minute un sirop din 250ml apa cu 1259 zahar, vanilie si scortisoara.

Raciti siropul, adaugati sucul de lamaie, rachiul,lasati vasul 10 minute acoperit si apoi strecurati
siropul.

Intepati prajitura cu o scobitoare, cat este calda inci si turnati deasupra ei siropul fierbinte.
Lasati la racit si apoi taiati-o in bucatele potrivite.

inainte de servire, presarati-o cu nuci macinate fin.




