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Ciasto pomarahczowo-migdatowe

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas

przygotowania: 15 minut

Liczba porcji: 8

Czas

gotowania: 90 minut

Uzyte akcesoria :

- néz

- motylek

Przygotowanie :

1.

10.

Make migdatowa mozna zrobi¢ wczesniej (przepis tutaj:
https://pyszniegotuj.pl/mielone-migdaly-maka-migdalowa/

. Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 180°C. Tortownice nattusci¢ mastem.
. Pomarancze sparzy¢, zetrzec¢ skérke, wycisngc sok. Jajka rozbié, rozdzielajac

biatka od zottek.

Do czystego i suchego dzbanka miksujgcego zatozy¢ motylek, wla¢ biatka, dodac
szczypte soli. Zamkngd pokrywe z zamknietg zaslepka. Ubija¢ - 4 minuty,
predkosc 4.

. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, zdjg¢ motylek, piane przetozy¢ do miski.

Do dzbanka miksujgcego zatozy¢ néz, wtozy¢ 250 g miekkiego masta i 230 g
cukru. Zamkngc¢ pokrywe z zamknietg zaslepka. Uciera¢ - 4 minuty, predkos¢ 4.
Ponownie uciera¢ - 4 minuty, predkosc 4. Podczas pracy przez otwdér w pokrywie
dodawac stopniowo 5 zéttek.

Ponownie uciera¢ - 4 minuty, predkos¢ 4. Podczas pracy przez otwdr w pokrywie
dodawac stopniowo 150 g maki pszennej, 150 g maki migdatowej, 15 g proszku
do pieczenia, startg skérke i sok z pomaranczy.

Otworzy¢ pokrywe dzbanka, ciasto przela¢ do naczynia, w ktérym znajduje sie
piana i wymieszac topatka.

Ciasto przetozy¢ do tortownicy. Piec 60 minut w temperaturze 180°C. Odstawic


https://pyszniegotuj.pl/mielone-migdaly-maka-migdalowa/

na okoto 10 min do ostudzenia. Podawac jako deser.

Wskazéwki :

* Przed pieczeniem ciasto mozna posypac cukrem, wéwczas utworzy sie skorupka.
Mozna rowniez posypac cukrem pudrem lub migdatami juz upieczone i ostudzone
ciasto.



