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Выращивание минда-
ля для Майорки имеет 
важное значение. В боль-
шей степени это относит-
ся к кулинарии. К сожале-
нию, местный миндаль не 
в состоянии конкуриро-
вать по цене с калифор-
нийским. Таким образом, 
выращивание этой куль-
туры на Майорке переста-

ло быть  рентабельным. 
Большинство орехов ис-
пользуют для производ-
ства марципана. Лучшими 
в мире считается марци-
пан из стран Саудовской 
Аравии и Франции. По 
мнению специалистов, 
вкус испанского не доста-

точно интенсивный.  
Несмотря на высокое 

содержание жиров, этот 
продукт полезен для сер-
дечно-сосудистой систе-
мы и для людей умствен-
ного труда.  

 
Ингредиенты для 

основы: 
белок 4 яиц (взбить до 

пены) 
125 г сахара 
1 щепотка соли 
200 г мелкой крошки 

миндаля 
 
Приготовление: 
Выложить на проти-

вень бумагу для выпечки. 
Распределить равномер-
но тесто и запекать его 
при температуре 180 гра-
дусов до золотистого 
цвета около 20 минут. 
Остудить. 

 
Для начинки: 
800 г желтков 
100 мл сливок 
половина стручка ва-

нили 
цедра половины лимо-

на 

1 чайная ложка куку-
рузного крахмала 

250 г сливочного масла 
(мягкого) 

200 г миндальной 
стружки (поджаренной) 

60 г сахара 
 
Приготовление: 
Желтки, сливки, цедру 

лимона, сахар и крахмал 
взбивать на водяной ба-
не до кремовой конси-
стенции. Продолжить 
взбивание в охлаждён-
ном состоянии, посте-
пенно добавляя 250 г 
размягчённого масла. 

Разрезать корж на две 
части. Одну намазать 
половиной крема, на-
крыть вторым и распре-
делить оставшийся 
крем.  

В заключение посы-
пать пожаренным мин-
далём и оставить, как 
минимум, на один день в 
холодильнике.  

 
Автор рецепта – ди-

ректор и шеф-пова р 
Группы Tristan в Пуэрто-
Портальс.

Пища для ума
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Традиционный майоркинский миндальный пирог придётся по вкусу не только сладкоежкам


