Stoneczny biszkopt

Z6Xciutki, puszysty biszkopt podany z bitg $émietang albo
oproszony cukrem pudrem to ciasto, ktéoremu nikt sie nie oprze.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

60 minut

LICZBA PORCJII:

12

SKtADNIKI:

6 biatek

180 g maki

1 i 1/4 xyzeczki proszku do pieczenia

1/4 xyzeczki soli

3 z6ttka

200 g cukru

2 tyzeczki gorgcej wody

1/2 szklanki soku pomaranczowego, cieptego
1 1 1/4 xyzeczki esencji waniliowe]j

3/4 tyzeczki skOérki otartej z pomaranczy
1/4 *yzeczki skérki otartej z cytryny

3/4 szklanki odttuszczonej bitej smietany


https://hopnatalerz.pl/przepisy/sloneczny-biszkopt/

PRZYGOTOWANIE:

1) Wla¢ biatka do miski, odstawi¢ na 30 minut. Wymieszac w
innej misce mgke, proszek do pieczenia i sél. Odstawic.

2) Mocno ubijac¢ w misce z6%*tka, az lekko zgestniejg. Stopniowo
dodawa¢ 150 g cukru oraz gorgcg wode i ubi¢ wszystko na gesta,
jasnoz6tta mase. Dodac¢ sok pomaranczowy, esencje waniliowg
oraz skérke pomaranczowg i skérke cytrynowg. Starannie
wymieszac¢. Stopniowo dosypywa¢ suche sktadniki.

3) Ubi¢ biatka na delikatng piane. Dosypywac reszte cukru, po
1 tyzce, i ubijac¢ mikserem na duzych obrotach, az powstanie
sztywna i lSnigca piana. Delikatnie potgczy¢ piane z ciastem.

4) Przetozy¢ ciasto do formy. Piec 20 minut na najnizszej
pdétce piekarnika w temperaturze 180°C. Podawa¢ ciasto
przybrane bitg $mietang.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 kawatek zawieral; 160 kcal, 2 g ttuszczéw (w tym 1 g NKT),
53 mg cholesterolu, 103 mg sodu, 31 g weglowodandw, $ladowe
ilosci btonnika, 4 g biatka
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