Ciasto pomaranczowo-cytrynowe

Ciasto pomaranczowo-cytrynowe jest gotowe w godzine. Jest
sycgce, poniewaz uzywa sie do niego maslanki, a pieknie
wyglada dzieki polewie.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

50 minut

LICZBA PORCJII:

12

SKLADNIKI:

200 g miekkiego masta

50 g margaryny

400 g cukru

5 jajek

380 g maki

1 Xyzeczka proszku do pieczenia
1/2 xyzeczki sody oczyszczonej
1/2 tyzeczki soli

200 ml maslanki

1 tyzeczka esencji waniliowej
1/2 Xyzeczki esencji cytrynowej

POLEWA


https://hopnatalerz.pl/przepisy/ciasto-pomaranczowo-cytrynowe/

100 g miekkiego masta

3 *yzki soku pomaranczowego

3 tyzki soku cytrynowego

1-2 tyzki skérki otartej z pomaranczy
1-2 *yzki skdérki otartej z cytryny

1 tyzeczka esencji cytrynowej

630 g cukru pudru

PRZYGOTOWANIE:

1) Utrze¢ mikserem masto, margaryne i cukier na puszystg mase.
Wbijac¢ po jednym jajku, za kazdym razem wymieszacC. Przesiad
make, proszek do pieczenia, sode i sél. Potgczy¢ z masa
maslano-jajeczng. Wla¢ maslanke i esencje zapachowe. Doktadnie
wymiesza¢ ciasto.

2) Przela¢ ciasto do trzech nattuszczonych, okragtych form do
pieczenia o S$Srednicy 23 cm. Piec 25-30 minut w temperaturze
1852C, az wykataczka wetknieta w $Srodek bedzie po wyjeciu
czysta. Odstawic¢ ciasto na 10 minut, aby przestygto. Wyjac je
z formy, a nastepnie catkiem ostudzit.

3) Przygotowa¢ polewe: utrze¢ w matej misce masto na gtadka i
puszysta mase. Doda¢ sok cytrynowy i pomaranczowy, skdérke
cytrynowg i pomaranczowg oraz esencje cytrynowg i doktadnie
wymieszac¢. Dodawal stopniowo cukier puder i mieszad, az masa
uzyska odpowiednig konsystencje. Posmarowal¢ polewg pierwszg
warstwe ciasta. U%ozy¢ na niej dwie kolejne warstwy i
posmarowa¢ je polewg.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 kawatek zawiera: 740 kcal, 29 g ttuszczow (w tym 16 g NKT),
151 mg cholesterolu, 465 mg sodu, 114 g weglowodandéw, 1 g



btonnika, 7 g biatka
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