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Biszkopt pomaranczowy

Magda Kubis

Biszkopt pomaranczowy jest doktadnie taki, jaki powinien by¢ biszkopt: nie za suchy i nie za mokry!
Ma tez w sktadzie maslanke, wiec jest mieciutki, wilgotny, zarazem lekki i stabilny. Bedzie swietng
bazg pod tort musowy, ale i w tradycyjnym dobrze sobie poradzi!

R

PORCJE
1 fi 18cm (h 5cm)

SKEADNIKI

* 150 g maki pszennej

e 1/2 tyzeczki sody oczyszczonej

* 110 g masta

e 50 g cukru krysztatu

* 100 g cukru brgzowego

e 2jajka

e 80 g czekolady mlecznej pomaranczowej
e 125 ml maslanki lub kefiru

1tyzeczka ekstraktu z wanilii

INSTRUKCJE
1. Make i sode przesiac.

2. Masto z cukrem i cukrem brgzowym utrze¢ na puszystg mase.

w

. Do utartego masta dodawac kolejno jajka, czekajgc az kazde sie tadnie potgczy z masg zanim
dodamy nastepne.

. Dodac rozpuszczong czekoalde.
. Doda¢ przesiang make.

. Kiedy masa sie tadnie potaczy i nie bedzie grudek, doda¢ maslanke. Dobrze wymieszac.

N O o b~

. Ciasto przetozy¢ do przygotowanej formy. Piec do suchego patyczka w 170C, okoto 30 minut.

UWAGI

e Dla podkrecenia smaku dodatam tez 3 kropelki pomaranczowego olejku eterycznego firmy
Young Living. Spokojnie mozna go zastgpic¢ ekstraktem z pomaranczy. Dodatkowo mozna tez
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dodac otartg skorke z pomaranczy, kandyzowang skorke z pomaranczy, bakalie itp.
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