Suflet cytrynowy

Dodano: 2010-01-01 14:35:34
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1361 razy.

2 cytryny

2 dkg butki tartej

4 zottka

1 dkg masta i butka tarta do p6tmiska
14 dkg cukru

4 biatka (piana)

Ogniotrwaty pétmisek posmarowaé mastem. Cytryne optukaé w cieptej wodzie, naktu¢ gesto a ptytko, aby nie
pokiu¢ owocu tylko z6ttg i biatg skoérke, wtozy¢ do zimnej wody i ugotowaé odlewajac kilka razy wode. Ugotowane,
zupetnie miekkie cytryny przetrze¢ usuwajgc pestki. Ubi¢ biatka na piane. Utrze¢ Zzéttka z cukrem, dodajac przetarte
cytryny. Na utartg mase wytozyé piane, przesypa¢ butka tartg i lekko wymieszac¢ . Mase wytozyé tyzka na potmisek
ogniotrwaty spietrzajac jg: ustawi¢ na blasze i wsung¢ do silnie ogrzanego piekarnika (220 stopni), upiec (ok. 25
min.). Podawa¢ wprost z pieca, bo szybko opada. Podawac¢ z sosem waniliowym.
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