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Skladniki

Ciasto:

e 200 g maki Basia
Tortowa Extra typ 405

e 10 g (2 tyzeczki)
proszku do pieczenia

e Szczypta soli

e 200 g cukru

e 80 ml oleju
stonecznikowego

e 1 szt. cytryny (skdrka i
sok)

e 100 ml wody

e 4 jajka

Lukier:

e Y2 szklanki cukru
pudru

e gorgca woda - wg
potrzeb

e sok z ¥ cytryny

Ciasto cytrynowe

Sposob przygotowania
Ciasto

Cytryne sparz goraca woda, zetrzyj skorke, wycisnij sok. Do
naczynia wsyp suche sktadniki, czyli make, cukier oraz proszek do
pieczenia. Wszystko doktadnie wymieszaj przy pomocy rézgi
kuchennej. Nastepnie dodaj sktadniki mokre: wodg i olej i ponownie
wszystko wymieszaj rézga. Zéttka oddziel od biatek. Dodaj zéttka do
powstalej ze sktadnikéw masy i znow wszystko energicznie
wymieszajcie. Na koniec dodaj przygotowana starta skorke oraz sok
z cytryny - po raz ostatni wymieszaj wszystkie sktadniki. Do biatek
dodaj szczypte soli ubij je na sztywno. Ubite biatka dodaj do
zrobionej wczesniej masy z zottkami. Wszystko delikatnie wymieszaj
i przetd6z do nattuszczonej i oprészonej maka formy. Jesli uzywasz
formy silikonowej, mozesz te czynnos¢ pomingé.

Pieczenie

Ciasto piecz w temperaturze 170 stopni, pieczenie gora-dot, bez
termo-obiegu, sSrodkowa pdtka. Czas pieczenia: do suchego patyczka,
czyli ok. 50 min. Upieczony chiffon cake pozostaw w formie do
catkowitego wystudzenia. Leciutko opadnie. Nastepnie przy pomocy
noza oddziel ciasto od formy i wyldz na talerz.

Lukier

Do cukru pudru dodaj sok z cytryny oraz niewielka ilos¢ goracej
wody. W razie koniecznosci zawsze mozesz doda¢ wiecej wody.
Energicznie wymieszaj sktadniki. Lukrem udekoruj ciasto. Mozesz
takze doda¢ plasterki cytryny.



