Doradca
smaku

Smietanowiec z lemon curd

SKEADNIKI

Biszkopt
jajko

cukier

maka pszenna
proszek do pieczenia
lemon curd
margaryna
sok z cytryny
jajko

zé6ttko jajek
cukier
kremoéwka

sél

bita Smietana
kremoéwka

cukier puder

Zelatyna wieprzowa Prymat

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

8 szt

8 tyzek
8 tyzek

3 tyzeczki

30 gr
80 ml
2 szt
1 szt
0,5 szkl
1 tyzka

szczypta

0,51
3 fyzki

3 tyzeczki
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Lemon curd-jajka i zéttko zmiksowac na wolnych obrotach z cukrem i wlewa¢ powolutku do
podgrzanego do okoto 50 st soku z cytryn caty czas mieszajagc.Nastepnie mase podgrzewamy i caty
czas mieszamy do okoto 80 st(nie wolno zagotowac). Zdja¢ z pieca dodac zimng
margaryne,szczypte soli i kreméwke.Catos¢ dobrze wymieszaé,przykry¢ folig spozywczg i odtozy¢
do wystudzenia.Sok z cytryn po wycisnieciu przela¢ przez geste sitko.

Biszkopt-Biatka ubi¢ na sztywno dodac cukier,zéttka i ubijamy tak dtugo az masa bedzie
sztywna.Make przesia¢ z proszkiem przez sitko doda¢ do masy jajecznej i wymiesza¢ powoli
drewniang tyzkg.Mase wyla¢ na blache z brzegami wytozong papierem do pieczenia.Piec okoto 30
min w 170 st.Po upieczeniu zimny biszkopt przekroi¢ na p6t.Mozna tez upiec osobno dwa
biszkopty.

Bita Smietana-zimng kremdwke ubi¢ na sztywno doda¢ cukier puder i zelatyne namoczong i
podgrzang w 1/4 szkl wody.

Warstwy ciasta-biszkopt,bita Smietana,biszkopt,cieniutka warstwa bitej smietany i zimny lemon
curd.



