Ciasto cytrynka

Biszkopt:

4 jajka

Y5 szklanki cukru

72 szklanki maki pszenne]

Y5 tyzeczki proszku do pieczenia
Masa cytrynowa:

2 szklanki wody

2 szklanki soku z cytryny (sok z 2 cytryn)
%a szklanki cukru

2 budynie $mietankowe (duze, na % litra mleka, np. Delecta)
12,5 dag margaryny

2 76ltka

Pianka:

Y litra $mietany 30%

1 lyzka zZelatyny

5 szklanki wody

cukier waniliowy

2 tyzki cukru pudru

Dodatkowo:

ok. 35 dag herbatnikow (3-4 paczki)
Lukier:

20 dag cukru pudru

2 tyzki soku z cytryny

2 tyzki przegotowanej letniej wody

Sposob wykonania:

Biatka ubi¢ na sztywng pian¢ ze szczypta soli, dodac cukier i ubija¢. Nastepnie dodac¢ zottka 1
dalej ubija¢. Na koniec wsypa¢ make pszenng wymieszang z proszkiem do pieczenia. Delikatnie
wymiesza¢. Ciasto wyla¢ do wysmarowanej tluszczem 1 wysypanej tarta butka prostokatnej
tortownicy o wymiarach 25 na 36 cm. Wlozy¢ do nagrzanego piekarnika i piec przez okoto 25
minut. Ostudzic.

1 szklanke wody zagotowac z polowa cukru. W pozostalej wodzie i soku z cytryny rozmieszac
reszte cukru 1 budyn $mietankowy w proszku. Wla¢ do gotujacej si¢ wody, zagotowac i chwilke
pogotowaé na matym ogniu. Do goracej masy doda¢ margaryne i z6ltka. Catos¢ zmiksowac i
goraca mas¢ cytrynowa wylozy¢ na biszkopt. Pozostawi¢ do ostudzenia.

Zelatyne rozpuscié w goracej wodzie i doktadnie rozmieszaé. Schlodzong $mietane ubié¢ z
cukrem waniliowym i cukrem pudrem. Nastepnie dodac letnig Zelatyne 1 doktadnie zmiksowac.
Piank¢ wylozy¢ na ostudzong mase cytrynowa. Na niej rozlozy¢ herbatniki i wtozy¢ do lodowki
na okoto 15 minut.

Do miseczki wsypa¢ cukier puder, doda¢ sok z cytryny i przegotowang letniag wode. Wszystko
razem zmiksowac¢. Gotowym lukrem pola¢ herbatniki. Cato§¢ wlozy¢ do lodowki do schtodzenia.






