Ciasteczka cytrynowe z mascarpone

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3793 razy.

Pieczemy biszkopt, raczej ptaski, na prostokatnej blasze (biszkopt z 5 jajek wylany na
'systemowaq' blache z piekarnika bedzie w sam raz).

Masa:

2509 serka mascarpone,

250 ubitej $mietany,

mata torebka zelatyny (namoczy¢ w zimnej wodzie lub mleku, rozpusci¢ podgrzewajac, jak napecznieje),
cukier waniliowy,

2 z6ttka utarte z czterema czubatymi tyzkami cukru - mozna i wiecej, ile kto lubi),

sok z jednej cytryny

Robi sie to tak:

serek, Smietane, z6ttka i zelatyne tgczymy ze soba,

dodajemy sok z jednej cytryny do masy serowe;j.

Nakrapiamy biszkopt wodg z sokiem cytrynowym, rozsmarowujemy rownomiernie mase, wygtadzamy
powierzchnie. Dekorujemy paskami skorki cytrynowej, mozna tez cienkimi plasterkami cytryny i limonki.
Wstawiamy do lodéwki. Po zastygnieciu kroimy w romby.

Az sie gtodna zrobitam z tego wszystkiego ;-) - ide na obiad! :-)

From: Aneta Baran &lt;baran@chocolate.cern.ch&gt;

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl
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