Tarta cytrynowa

sktadnilki (na trzy tarty ok. 18 cm)

LEMON CURD BEZA WEOSKA

« 140 g wody « 80 g biatka

« 60 g Skoncentrowanej pasty » 150 g cukru krysztat
cytrynowej PROSPONA « woda do zalania cukru

» 120 g cukru krysztat

« 150 g jajek

« 20 g zoftek

« 30 g mqgki ziemniaczanej
« 120 g masta

praygotowanie

LEMON CURD: Wode, Skoncentrowana paste cytrynowa, zéttka, jaja, cukier i make ziemnia-
czang potaczyd. Caty czas mieszajac doprowadzi¢ do wrzenia na matym ogniu. Po uzyskaniu
odpowiedniej konsystencji doda¢ masto. Zblendowad. Jeszcze ciepty krem wylewac do tarta-
letek. Schtodzi.

BEZA WEOSKA: Do cukru wlaé wode w ilosci potrzebnej do jego przykrycia. Podgrzewac
do 115°C. Po uzyskaniu tej temperatury ubi¢ biatko. Kiedy syrop osiagnie temperature 120°C
wlac go cienkim strumieniem do biatek. Ubijac kilka minut do ostygniecia kremu. Szprycowaé
na krem w tartaletkach. Beze opala¢ dekoracyjnie palnikiem lub wstawi¢ pod rozno rozgrzane-
go piekarnika na kilka sekund.

nasz produlct

« Skoncentrowana pasta cytrynowa PROSPONA
(stoik plastikowy 1,2kg)
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