ANIA STARMACH

Ciasto cytrynowo-bezowe

Co kupic¢?
Spod

200g maki

100g masta

2 tyzki cukru pudru

1 jajko

1 tyzka zimnej wody

1 szczypta soli
Krem cytrynowy

100g cukru pudru

100g masta
4 jajka
4 cytryny

1  skorka otarta z cytryny
2 tyzki maki ziemniaczanej
Beza
200g cukru
4  biatka jajek
1 tyzka maki ziemniaczanej

1 tyzeczka soku z cytryny

Jak przygotowac?

Spod
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ANIA STARMACH

1. Z podanych sktadnikow ulep ciasto, schtadzaj je w lodowce przez minimum godzine. Po tym
czasie cienko rozwatkuj, przetoz do formy o wymiarze 25 cm, piecz pod obcigzeniem (np. z ryzu
lub grochu) okoto 20 minut w temperaturze 170 stopni, a nastepnie bez obcigzenia kolejne 20
minut. Ostudz, ale nie wyciagaj z formy.

Krem cytrynowy

2.  Aby przygotowac krem cytrynowy, rozbettaj w garnku jajka z cukrem. Dodaj make i sok z 4 cytryn
oraz skorke otartg z 1 cytryny. Podgrzewaj, az masa zgestnieje, wtedy sciggnij jg z ognia i dodaj
mate kawatki zimnego masta. Gdy wszystkie sktadniki sie potgczg, poczekaj, az masa ostygnie i
wylej jg na upieczony spod.

Beza

3.  Biatka ubij, pod koniec ubijania dodaj cukier, sok z cytryny i magke. Bezg przykryj krem cytrynowy,
zapiekaj 20 minut w temperaturze 180 stopni. Ciasto podawaj, gdy jest ostudzone.
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