Tort cytrynowy

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1761 razy.

40 dkg. cukru, 10 z6ttek, skorka obtarta z 4 cytryn i sok z tychze cytryn, razem uciera¢ dobre p6t godziny;

dodac¢ piane z pozostatych biatek i 25 gr. maki ktérg lekko z masg wymiesza¢ . Mie¢ przygotowane ciasto
francuskie z 20 dkg. maki, tymze ciastem wytozy¢ rant tortowy, mastem wysmarowany, odpiec, a gdy tylko
urosnie w goragcym piecu, wyja¢ i napetni¢ masg przygotowang, z wierzchu nakry¢ cienkg warstwg ciasta
francuskiego, posypa¢ suto pudrem i wstawi¢ do $rednio goracego pieca. Po upieczeniu ubra¢ skorka cytrynowg
lub cykatg, popudrowaé i na chwile wstawi¢ do gorgcego pieca, aby sie cukier zeszklit.
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