Doradca
smaku

Pianka z nutkg pomaranczy

SKEADNIKI

jajek

maki pszennej tortowej
maki ziemniaczanej
cukru pudru

octu

proszku do pieczenia

Smietanki 30%

galaretki pomaranczowej

pomaranczy

Zelatyna wieprzowa Prymat

sok z potowy cytryny
cukru krysztatu
brandy

aromat waniliowy

AGNIESZKA_B

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

7 szt.

6 tyzek

3 tyzki

1 1/2 szklanki
1/2 tyzeczki
2 tyzeczki
750 ml

1 szt.

2 szt.

5 tyzeczek
do smaku

3 tyzki

70 ml

1 tyzeczka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
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Ciasto biszkoptowe: maki przesia¢ i wymieszac z proszkiem do pieczenia. Oddzieli¢ z6ttka od biatek
i ubi¢ sztywng piane. Caty czas ubijajgc dodawac kolejno ocet, 3/4 szklanki cukru pudru, zéttka i na
samym koncu wymieszane maki. Wstawi¢ do piecyka na 30 minut (190 stopni). Ostudzi¢.

Galaretke przyrzadzi¢ wedtug przepisu na opakowaniu i pozostawic¢ do ostygniecia.

Poncz: zagotowac 1/4 szklanki wody z sokiem wycisnietym z potowy cytryny, cukrem krysztatem i
aromatem waniliowym. Ostudzi¢ i wymieszac z alkoholem.

Pomarafczowa bita Smietana: Zzelatyne rozpusci¢ w 3 tyzkach goracej wody, przestudzi¢ i
wymiesza¢ z sokiem wyci$nietym z pomaranczy. Smietane 30% wstawi¢ do zamrazarki na 10
minut, a nastepnie ubi¢ z dodatkiem pozostatego cukru pudru. Potaczy¢ ubitg Smietane z sokiem
pomarahczowym.

Przestudzone ciasto biszkoptowe nasgczy¢ przygotowanym ponczem. Wytozy¢ ubitg Smietane i na
wierzch tezejaca galaretke. Wstawi¢ do lodédwki na okoto 2 godziny.



