gotuj w stylu eko.p!

Pomaranczowe roze karnawatowe

,‘. Renixx

Polecane na: ciasta, desery, przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

oB . 40 min . . 1 porcja

maka tortowa - 200 g aromat pomaranczowy - 0,5
maka krupczatka - 200 g tyzeczka

76itka - 4 szt. biatko - 1 szt.

$mietana gesta - 1 szklanka sol - - szczypta

spirytus - 1-2 tyzka olej do smazenia - - troche

otarta skérka z pomarariczy - 0,5-1 Marmolada rézana - 100 g
tyzeczka cukier puder do posypania - -
troche

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Z maki, zéltek, Smietany, aromatu,
skorki pomaranczowej, szczypty soli, zagniesé
ciasto. Bardzo doktadnie watkiem wybi¢ ciasto
na stolnicy. Nastepnie cienko rozwatkowac,
trzema r6znej wielkosci szklankami wycinac
krazki.

KROK 2: Nozem zrobi¢ w krazkach po cztery
naciecia (nie docinajac do srodka).

KROK 3: Srodek dwoch wiekszych krazkéw
posmarowac biatkiem, utozy¢ po trzy krazki
jeden na drugi, docisnaé¢ na srodku.

KROK 4: Wtozy¢ do mocno rozgrzanego ttuszczu (matym krgzkiem do dotu). Smazy¢ z obu stron na
jasno ztoty kolor. Usmazone osgczy¢ z nadmiaru ttuszczu na papierowym reczniku, posypac cukrem
pudrem. Na $rodek kazdej rozy witozy¢ porcje marmolady r6zanej.
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