Ciasto migdalowe

Wypiek w przygotowaniu przypomina biszkopt, poniewaz rosnie przede wszystkich dzigki ubitym biatkom. Jest
jednak bardziej wykwintny, poniewaz w srodku znajdujq sie mielone migdaly i kandyzowana skorka. Calosé
dopelnia lekko cytrynowy lukier i prazone platki migdatow.

Skladniki na tortownice o Srednicy 22 cm:
— 6 jajek

— szczypta soli

— 200 g cukru

— skorka otarta z /2 cytryny

— 220 g maki pszennej

— 30 g mielonych migdatow

— 2 tyzeczki proszku do pieczenia

— 5 tyzek wody

- starta skorka z cytryny

— olej do wysmarowania foremki

— % szklanki cukru pudru

— 24 tyzki soku z cytryny

— ewentualnie 40 g ptatkow migdatow do posypania

Bialka oddzielamy od zéltek i ubijamy ze szczypta soli na sztywna piang. W drugiej misce
ucieramy zottka z cukrem na jasng, puszysta masg¢. Dodajemy skorke cytrynowa, przesiang
make, migdaly, proszek do pieczenia i wodg¢ 1 mieszamy mikserem do polaczenia sktadnikow.
Dodajemy ubite biatka i kandyzowang skorke i delikatnie miksujemy lub mieszamy do
uzyskania jednolitej masy. Przektadamy do okraglej foremki do pieczenia, wysmarowanej
niewielka iloscig oleju. Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 170°C na okoto 40 minut,
az ciasto si¢ zarumieni.

Przed podaniem polewamy lukrem, ktory robimy poprzez wymieszanie cukru pudru i soku
cytrynowego. Na koniec ewentualnie posypujemy prazonymi ptatkami migdatow (migdaty
wrzucamy na sucha, rozgrzang patelni¢ 1 podprazamy przez kilka minut, czesto poruszajac
patelnia, aby si¢ nie przypiekty).



