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RESTAURACIJA

Deser cytrynowy

Przygotowanie ciasta crunble: sktadniki potaczy¢, mieszajac szybko uformowac ciasto.
Przetozy¢ wyrobione ciasto na blache i przenies¢ do chtodnego miejsca na ok. 15 min.
Nastepnie ciasto dajemy do piekarnia o temp. 180 stopni na 15 min.

Przygotowanie kremu cytrynowego - wyciskamy sok z cytryn, ktéry przelewamy do
naczynia i gotujemy. Oddzielnie taczymy i mieszamy zoéttka , cukier i make.. Na koniec
pomatu tgczymy mase z sokiem cytrynowym caty czas mieszajac do potaczenia
wszystkich sktadnikéw. Krem gotowac ok. 2 min. Tak powstaty krem odstawiamy do
wystudzenia i gdy osiggnie temperature 40 stopni dodajemy zimne masto i miksujemy.

Przygotowanie bezy - wymieszac biatka z cukrem po czym nalezy ubi¢ na kapieli wodnej
w temp. do 50 stopni, zdjac z kapieli i zdecydowanymi ruchami ubijac biatka tak dtugo az
catkowicie wystygna. Nastepnie warstwowo umiescic¢ sktadniki w szklance lub na
talerzyku. Na dole ciasto ,krem, beza na gérze . Beze leciutko podpiec zapalarka aby
miata bardziej ciekawy wyglad. Udekorowac listkiem zielonym melisy.
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