Ciasto cytrusowe

Sktadniki:

260 g biatek z jajek ( okoto 7 jajek)
10 g cukru

220 g maki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia

75 g masta

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
Skorka otarta z cytryny

3 tyzki soku z cytryny

Lukier:

4-5 tyzek cukru pudru

3 tyzki soku z pomaraniczy

Wykonanie:

Biatka oddzielamy od zéttek i ubijamy na sztywng piane. Nastepnie, caty czas ubijajgc mikserem,
dodajemy stopniowo cukier. Kiedy zrobi nam sie I$nigca piana dodajemy skérke oraz sok z cytryny,
ekstrakt waniliowy i rozpuszczone, ostudzone masto.

Teraz przyszedt czas na make i proszek do pieczenia (potgczmy sobie proszek z makg). Matymi
porcjami dodajemy do masy i delikatnie recznie mieszamy. Keksdéwke o wymiarach okoto
30 cm x 12 cm wyktadamy papierem do pieczenia , przelewamy do niej naszg mase i pieczemy okoto
40-45min w temperaturze 170°C. Dla pewnosci sprawdzmy patyczkiem czy ciasto sie upiekto.

Na koniec robimy lukier. Do rondelka wlewamy sok z pomaranczy, mozemy dodac troche soku z
cytryny, wtedy bedzie fajnie kwaskowaty i podgrzewamy na bardzo matym ogniu, caty czas mieszajac
dodajmy cukier puder. Dodajemy tyle cukru, zeby lukier byt ptynny i dat sie tatwo rozprowadzi¢ po
ciescie. Ciasto mozemy udekorowac skérka z pomaranczy.
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