Doradca

smaku
ciasto ananasowo-serowe
MAGDALENA1110
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI

Ciasto:
margaryna 15 dkg
cukier 2 tyzki
z6ttko jajek 8 szt
maka 4 tyzki
maka ziemniaczana 2 tyzki

Butka tarta klasyczna Prymat 2 tyzki

migdaty mielone 2 tyzki

sucharki 25 dkg

Krem:

likier pomaranczowy 6 tyzek

jajko 4 szt

cukier 1 niepetna szklanka

skdérka otarta z pomaranczy

$mietana 1/2 szklanki
dzem pomaranczowy stoik
Zelatyna wieprzowa Prymat

ser biaty 1 (mielony)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Sucharki rozkruszamy watkiem,margaryne ucieramy z cukrem na puszysta mase dodajac po
jednym zéttku,pokruszone sucharki oraz oba rodzaje maki.Ciasto zagniatamy watkujemy.Migdaty
mieszamy z butka tarta.Forme smarujemy ttuszczem posypujemy butka tartg i wyktadamy ciasto i
podnosimy brzegi.Wstawiamy do piekarnika na 180 stopni i pieczemy 15 min.Zelatyne moczymy w
niewielkiej ilosci wody,trzy tyzki likieru lekko podgrzewamy i dodajemy do zelatyny.Biatka ubijamy
na sztywng piane,z6ttka ucieramy z cukrem na puszystg mase i dodajemy ostudzong zelatyne.Ser
mieszamy ze skérka pomarahczowg i $mietang a nastepnie tgczymy z masa z6ttkowa,na koniec
dodajemy piane.Upieczone i ostudzone ciasto smarujemy kremem dekorujemy plastrami ananasa i
wisniami i wstawiamy do lodéwki.Dzem lekko podgrzewamy przecieramy przez sito dodajemy
pozostaty likier mieszamy i réwno wyktadamy na ciasto



