U pnie pysz““/

Babka cytrusowa z ricottq i glazurg migdatowq

Czas przygotowania: 75 min

Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki



Proszek do pieczenia 30g CIASTO (forma 25x11 cm) - Sktadniki
Cukier wanilinowy 16g ricotta - 2509g
jajka - 3 szt.
cukier wanilinowy Gellwe - 169
maka tortowa - 220g
srobia ziemniaczana - 50g
proszek do pieczenia Gellwe - 15g
olej stonecznikowy - 80ml
sok z pomaranhczy - 30ml
sok z cytryny - 15ml
sok z limonki - 15ml
skérka z pomaranczy - 1szt.
skérka z cytryny - 1 szt.
GLAZURA MIGDAtOWA - Sktadniki
migdaty (mielone) - 40g
cukier puder - 35g
biatka - 30g (z 2 jajek)
migdaty (cate) - 8-10 szt.
DODATKOWO - Skiadniki

masto roztopione (do nacigcia ciasta) - 10g

cukier - 1509

1. Piekarnik nagrzej do 170°C (géra—dét). Forme wysmaruj mastem i oprész maka.

2. Jajka ubij z cukrem i cukrem wanilinowym przez 4-5 minut na jasng, puszystg mase.

3. Dodawaj ricotte partiami, mieszajqgc do potqczenia.

4. Wiej cienkq struzkq olej, nastepnie dodaj soki z cytruséw, skorki i sél. Wymieszaij.

5. Make, skrobig i proszek do pieczenia przesiej. Dodawaj do masy w 2-3 partiach, delikatnie

mieszajqc tylko do potgczenia.

6. Migdaty zmiel na drobno, nastepnie potqcz z cukrem pudrem i biatkiem do uzyskania geste;j,

smarownej glazury.

7. Przelej ciasto do formy i wyrbwnaj powierzchnie.



10.

1.

Posmaruj szpatutke lub néz roztopionym mastem i wykonaj wzdtuz srodka ciasta naciecie na

gtebokos¢€ ok.1cm.

Na wierzchu rozprowadz glazure migdatowq i posyp catymi migdatami.

Piecz 45—-50 minut w 170°C. Po ok. 40 minutach sprawdz stopieh wypieczenia — w razie potrzeby

przykryj wierzch folig aluminiowq (Patyczek powinien wyjs¢ z kilkoma wilgotnymi okruszkami).

Po upieczeniu odstaw ciasto w formie na 10 minut, nastepnie wyjmij i wystudz catkowicie na kratce.



