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Ciasto cytrynowe z kremem i galaretka
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Smietana 36% 500 ml

galaretka cytrynowa lop
woda 1 szkl
cukier puder 2 tyzki
wierzch

galaretka cytrynowa 1 szt
skdrka z cytryny 1/2 szt

bita Smietana

peretki cukrowe

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Biszkopt: wszystkie sktadniki potrzebne do wykonania biszkoptu muszg by¢ w temperaturze
pokojowej. Biatka oddzielamy od zéttek i z dodatkiem soli ubijamy na sztywna piane. Gdy biatka
beda juz Isnigce, dodajemy po 1 tyzce cukru i zéttka. Obydwie rodzaje maki i proszek do pieczenia
przesiewamy 3 krotnie i dopiero wsypujemy do masy. Na koniec wlewamy 1 tyzke wody i catos¢
mieszamy za pomocg szpatutki. Dno blachy o wymiarach 24 x 34 cm wyktadamy papierem do
pieczenia i wylewamy do niej biszkopt. Z wysokosci kolan blache upuszczamy 2 razy (uwaga na
ptytkil:)), a nastepnie wktadamy do piekarnika nagrzanego do 180*C i pieczemy ok 25 minut. Gdy
biszkopt sie juz upiecze, wyciggamy go z gorgcego piekarnika, ponownie dwukrotnie rzucamy nim
0 podtoge i zostawiamy do wystudzenia w piekarniku z uchylonymi drzwiczkami.

2.Masa budyniowa: w 1/2 szkl wody rozprowadzamy budynie. Sok cytrynowy, cukier i 1 szkl wody
doprowadzamy do wrzenia i wlewamy mieszanke. Budyh gotujemy tak dtugo, az wyraznie
zgestnieje. Zostawiamy do catkowitego wystudzenia.

3. Zimny biszkopt nasaczamy wermutem wymieszanym z sokiem cytrynowym. Miekkie masto
ucieramy na puch, a nastepnie dodajemy po 1 tyzce budyniu. Na koniec wlewamy spirytus i na
bardzo matych obrotach miksujemy. Masa powinna by¢ jednolita, lekko ,,budyniowa".

3. Pianka cytrynowa: galaretke cytrynowg rozpuszczamy w 1 szkl wrzgcej wody i odstawiamy do
ostygniecia. Smietane z cukrem pudrem ubijamy na puch i dodajemy do niej tezejaca galaretke.
Tak przygotowang pianke rozsmarowujemy na masie budyniowej.

4. Wykonhczenie ciasta: galaretke cytrynowg rozpuszczamy w 0,5 | wody i dodajemy do niej startag
skérke cytrynowg. Gdy zacznie teze¢ wylewamy ja na wierzch ciasta. Ciasto najlepiej schowac do
lodéwki na noc, aby sie przegryzto. Przed podaniem kazdy kawatek dekorujemy kleksem z bitej
Smietany i cukrowg posypka.
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