Cytrynowiec z herbatnikami

Trudnosé: . . Potrzebny czas 1,5h

Skitadniki:

Biszkopt:

- 6 jajek

- 1 szklanka maki

- 1 szklanka cukru

- 2 tyzeczki proszku do pieczenia
Poncz:

- 1/2 szklanki letniej wody

- 2 tyzki soku z cytryny

- 2 tyzki cukru pudru

Krem budyniowy:

- 2 budynie $mietankowe

- 1/2 szklanki (125 ml) soku z cytryny
- 1 1/2 szklanki wody

- 2 z6ttka

- 1 szklanka cukru

- 200 g masta

Pianka cytrynowa:

- 600 ml Smietany kremoéwki (30%)
- 150 g serka mascarpone

- 2 opakowania galaretki cytrynowej
Polewa:

- 2 tyzki masta

- 3 tyzki soku z cytryny

- 4 tyzki cukru pudru

Dodatkowo:

- 21 herbatnikéw

Wykonanie:

Upiecz biszkopt (mozna dziehn wczesniej). Biatka oddziel od zéttek, ubij na sztywnag piane, dodaj cukier i miksuj az cukier sie
rozpusci. Nastepnie dodaj zéttka, zmiksuj, a na koniec wsyp przesiang make z proszkiem do pieczenia, wymieszaj do potgczenia
sie sktadnikédw. Forme o wymiarach 30 x 40 cm wytdZ papierem do pieczenia i przelej mase. Piecz w 180 C okoto 30-40 minut (do

ztotego koloru i suchego patyczka).

Przygotuj mase budyniowa. W garnku zagotuj sok z cytryny, 1 szklanke wody i cukier. W osobnym naczyniu potgcz reszte wody z
budyniami i zéttkami, dodaj do gotujacej sie wody i gotuj, az zacznie bulgotaé. Odstaw do ostygniecia. Miekkie masto utrzyj na
puszysta mase i dodawaj porcjami po tyzce masy budyniowej, az powstanie gtadki krem.

Biszkopt nasaczy ponczem . Wytdz na wierzch krem budyniowy, wyréwnaj nozem powierzchnie. Nastepnie galaretki rozpusé w 1
szklance wody, zostaw do ostudzenia. Smietane ubij na sztywnga piane, dodaj ser mascarpone, miksuj do potgczenia, a nastepnie
matym strumieniem wlewaj chtodng galaretke, zmiksuj i wytéz na krem budyniowy, wyréwnaj. Na pianke wytéz herbatniki.
Przygotuj polewe. W garnuszku roztop masto, dodaj sok z cytryny i cukier puder, potacz, ostudz i polej z wierzchu herbatniki.

Ciasto schtadzaj w lodéwce przez 4 godziny (najlepiej na cata noc).



