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Miodownik orzechowy 

(upiec najlepiej dzień wcześniej) 
Składniki: 

- 0,6 kg mąki 
- szklanka cukru 
- 20 dkg masła 
- 2 jajka 
- 2 łyżki miodu- duże 
- 2 łyżeczki sody 

Zagnieść ciasto ze wszystkich składników. Podzielić na połowę. Jedną połowę położyć na blaszce i nakłuć. Piec 10-15 min w 180 C. ( wyjąc ciepłe). Następnie na blachę nałożyć drugą połowę ciasta i nakłuć. 

Na ciasto nałożyć masę z orzechów 
- 10 dkg cukru 
- 15dkg masła 
- 2 łyżki miodu 
(Rozgrzać to na wolnym ogniu) 

Wrzucić do rozgrzanej masy 30 dkg orzechów i mieszać około 7- 10 minut aż zgęstnieje masa. 
Upiec drugą część z masą orzechową. 
Pierwszą część ciasta namoczyć 1/2 szklanką soku pomarańczowego i przełożyć kremem np. czekoladowym. 
( 400 ml mleka + 1 budyń czekoladowy, utrzeć jak wystygnie z jedną kostką masła + 2 łyżki cukru pudru)  lub przełożyć masą z mleka skondensowanego słodzonego. 


