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Biszkopt pomarańczowy
Magda Kubiś

Biszkopt pomarańczowy jest dokładnie taki, jaki powinien być biszkopt: nie za suchy i nie za mokry!

Ma też w składzie maślankę, więc jest mięciutki, wilgotny, zarazem lekki i stabilny. Będzie świetną

bazą pod tort musowy, ale i w tradycyjnym dobrze sobie poradzi!

1 fi 18cm (h 5cm)

SKŁADNIKI

INSTRUKCJE

UWAGI

Dla podkręcenia smaku dodałam też 3 kropelki pomarańczowego olejku eterycznego firmy

Young Living. Spokojnie można go zastąpić ekstraktem z pomarańczy. Dodatkowo można też

PORCJE

150 gmąki pszennej

1/2 łyżeczki sody oczyszczonej

110 gmasła

50 g cukru kryształu

100 g cukru brązowego

2 jajka

80 g czekolady mlecznej pomarańczowej

125ml maślanki lub kefiru

1 łyżeczka ekstraktu z wanilii

1. Mąkę i sodę przesiać.

2. Masło z cukrem i cukrem brązowym utrzeć na puszystą masę.

3. Do utartego masła dodawać kolejno jajka, czekając aż każde się ładnie połączy z masą zanim

dodamy następne.

4. Dodać rozpuszczoną czekoaldę.

5. Dodać przesianą mąkę.

6. Kiedy masa się ładnie połączy i nie będzie grudek, dodać maślankę. Dobrze wymieszać.

7. Ciasto przełożyć do przygotowanej formy. Piec do suchego patyczka w 170C, około 30 minut.
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dodać otartą skórkę z pomarańczy, kandyzowaną skórkę z pomarańczy, bakalie itp.


