PODWOINIE CYTRYNOWE
CIASTO

»Jesli znacie dobre ciasto
cytrynowe to uwierzcie mi, ze to
jest jakis obted. Podwdjnie
cytrynowe bo najpierw warstwa
pieczonego cytrynowego kremu,
a pozniej jeszcze bardziej
cytrynowy lemon curd. Czy za
cytrynowe? Niel Jest idealne!

przy wspétpracy z markg PYREX.
Wykorzystatam wysokg forme do
tarty 26 cm.”

Sktadniki:

Kruche ciasto:

e 250 g herbatnikdw maslanych
e 90 g masta

Warstwa cytrynowa pieczona:
e 3jaja
e 170 ml Smietanki 36%
e 120 g cukru
e Sokz 2 cytryn

e Otarta skérka z 1 cytryny
e 1tyzeczka maki ziemniaczanej lub ryzowej

Lemon curd:
e 3jajka
e 2 cytryny

e 120 g cukru
e 90 g masta

PRZYGOTOWANIE:



Kruche ciasto:

e Piekarnik nagrza¢ do 170 stopni. Ciasteczka rozkruszy¢ na pyt za pomocg blendera lub
malaksera, doda¢ rozpuszczone i przestudzone masto, wymieszac¢ dtonig tak aby cate masto
pochtonety ciasteczka i powstanie taki ,mokry piasek”. Masa jest dobra, gdy po zgnieceniu
matej ilosci w dtoni nie rozpada sie. Mozna w razie potrzeby dodad tyzke masta, ale raczej nie
bedzie to konieczne. Tak przygotowang mase przetozy¢ do wysmarowanej mastem szklanej
formy PYREX. Wstawié¢ do piekarnika na 8 minut.

Warstwa cytrynowa pieczona:

e W tym czasie wymieszac wszystkie sktadniki trzepaczka w miseczce na cytrynowg warstwe
pieczong. Po 8 minutach gdy ciasto lekko sie podpiekto wylaé¢ na nie ostroznie mase
cytrynowq i piec ok 25 minut w temperaturze 170 stopni. Upieczone ciasto wyjmij i ostudz.

Lemon curd:

e Przygotuj lemon curd. W nieduzym rondelku zagotuj troche wody. Nastepnie w metalowej
lub szklanej misce wymieszaj trzepaczkg jajka, cukier z sokiem i skérkg z cytryny. Postaw
miske na rondelku z wodg i gotuj catos¢ na parze, dodaj takze pokrojone masto (uwazaj aby
daét miski nie dotykat wody w garnku). Catosé ciggle mieszaj i gotuj do momentu az krem
zgestnieje i nabierze konsystencji budyniu (ok 10 minut). Sciagnij z garnka, przestudz chwile i
przetdz na upieczona i wystudzong tarte. Cato$¢ dobrze schtodz w lodéwce. Mozesz podawac
z kleksem bitej Smietany na gorze.



