TORT POMARANCZOWY

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1604 razy.

1/2 kg sparzonych zmielonych migdatéw,
75 dag cukru,

3 jaja,

4 duze pomarancze,

optatki.

Sktadniki polewy :
25 dag cukru,

sok z 1 cytryny,

1 szklanka wody.

Na gestym syropie z 1/2 kg cukru zasmazy¢ migdaty, nastepnie odstawi¢ i przestudzi¢ . Wbi¢ zo6ttka, utrze¢ mase,
wmieszac¢ piane z biatek. Upiec na optatkach 2 krgzki. Réwnoczesnie obgotowaé pomarancze, zmieniajac kilka

razy wode w celu usuniecia goryczy. Wyja¢ z wody, ostudzone pomarancze pokraja¢ w cienkie plastry, posypaé

resztg cukru i smazyc¢ tak dtugo, by byty prawie suche. Przetozy¢ krazki masg pomaranczowag i polaé polewg cytrynowa.

Przyrzadzanie polewy. Ugotowaé syrop z cukru i wody no nitke doda¢ sok z cytryny, przestudzié , po czym
wyrabia¢ do czasu, az zgestnieje.

Nades(iall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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