i
)

Busia

Skladniki

Ciasto

e 185 g kefiru

e 110 g masta

e 3 duze jajka

e Skdrka z pomaranczy

e 220 g Maka Basia
Extra Wypiek do
tortow i biszkoptow

» ¥ lyzeczki sody
0Czyszczonej

e 160g drobnego cukru

Pomarancze w syropie

e 2-3 sztuki soczystych
pomaranczy

e 150g cukru

e 100ml wody

Biszkopt pomaranczowy

Sposob przygotowania
Zacznij od przygotowania pomaranczy.

Pomarancze doktadnie wyczys¢ i wyparz. Pokrdj na grube plastry
(potrzebujesz tyle, aby pokry¢ nim dno tortownicy 23cm). W
ptaskim, szerokim naczyniu zagotuj wode z cukrem. Gotuj do
momentu catkowitego rozpuszczenia sie cukru. Na wode z cukrem
wyldz plastry pomaranczy. Gotuj na wolnym ogniu ok. 15 min.

Ciasto

W naczyniu wymieszaj kefir z rozpuszczonym i lekko wystudzonym
mastem. Dodaj jajka, cukier, skdrke otarta z pomaranczy i roztrzep
rézga. Do sktadnikow mokrych dodaj przesiana make z soda
oczyszczona. Wymieszaj szybko do polaczenia sktadnikdw i
uzyskania gtadkiej masy. Tortownice o Srednicy 23 cm wytoz
papierem do pieczenia. Na spodzie pouktadaj przygotowane plastry
pomaranczy, a na nie wylej przygotowane ciasto. Piecz w piekarniku
nagrzanym do 160 stopni przez okoto 30 min lub dtuzej do suchego
patyczka. Po upieczeniu ponaktuwaj lekko ciasto i nasacz syropem,
ktory pozostat z przygotowania pomaranczy. Pozostaw 2 tyzki
syropu. Po wystudzeniu ciasto odwré¢ dnem do gory, a plastry
pomaranczy, ktore teraz beda wierzchem ciasta polej pozostatym
syropem, aby pieknie btyszczaty. Smacznego!



