Hiszpanskie ciasto migdatowo-
pomaranczowe

Ciasto to, wypiekane z wuzyciem pomaranczy uduszonych w
catosci, a nastepnie drobno posiekanych, oraz mielonych
migdatdéw, to klasyczny hiszpanski przysmak o lekkiej wilgotnej
konsystencji i cudownie orzezwiajacym smaku.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

120 minut

LICZBA PORCJII:

10

SKLADNIKI:

2 pomarancze, wyszorowane i grubo posiekane ze skdrka (ok. 300
g)

5 jajek, z6ttka oddzielone od biatek

200 g drobnego cukru

225 g mielonych migdatdéw

2 tyzki migdatow w ptatkach

przesiany cukier puder, do posypania

PRZYGOTOWANIE:


https://hopnatalerz.pl/przepisy/hiszpanskie-ciasto-migdalowo-pomaranczowe/
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1) Wozy¢ posiekane pomarancze do rondelka, doda¢ tyzke wody,
przykry¢ i dusi¢ na matym ogniu 30 minut, az pomaranhcze
zmiekng, a ptyn wyparuje. Odstawi¢ do ostygniecia.

2) Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 180°C. Wytozy¢ tortownice
o Srednicy 23 cm papierem do pieczenia. Rozdrobni¢ pomarancze
w mikserze.

3) Ubi¢ w misce sztywng piane z biatek. Stopniowo dodawad
potowe cukru, ubijac¢ jeszcze minute.

4) W innej misce uciera¢ z6ttka z reszta cukru 2-3 minuty, az
powstanie jasny puszysty krem. Doda¢ rozdrobnione pomarancze i
starannie wymieszac¢. Wsypac¢ mielone migdaty i delikatnie
potgczy¢ duza metalowg tyzka.

5) Doda¢ 3 tyzki piany i lekko wymieszac, nastepnie doda¢
reszte piany i delikatnie potgczy¢. Przetozy¢ ciasto do
tortownicy i wygtadzi¢ po wierzchu. Posypal ptatkami migdatow.

6) Piec 50-55 minut, az ciasto sie przyrumieni, a wbity w
srodek drewniany patyczek po wyciggnieciu bedzie suchy. Jesli
ciasto bedzie zbyt szybko ciemniato, po 30 minutach przykry¢
je folig aluminiowq.

7) Studzic¢ ciasto w formie. Jak ostygnie wyjagc¢ i oderwad
papier do pieczenia. Przetozy¢ na patere, posypaé¢ cukrem
pudrem i podawa¢. Mozna je przechowywa¢ w szczelnym pojemniku
do 2 dni.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 290 kcal, 9 g biatka, 17 g ttuszczéw w tym 2
g NKT, 116 mg cholesterolu, 25 g weglowodanéw w tym 25 g
cukréw, 2 g btonnika, 49 mg sodu
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