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5 biatek, ok. 1 1/2 szklanki cukru pudru, szczypta soli;

MASA POMARANCZOWA: 2 duze pomarancze, 1 tyzka maki, 6 tyzek masta,
2 z6ttka, 4-5 tyzek cukru.

Mocno schtodzone biatka ubi¢ ze szczyptg soli na sztywng piane. Ciggle ubijajac
dodawac po troche cukru pudru. Blaszke na mazurek lub matg tortownice wytozy¢
nattuszczonym papierem do pieczenia. Czesc¢ piany wytozy¢ na tortownice,
wyrownac powierzchnie. Reszte piany wycisngC przy pomocy szprycy z ozdobng
koncdéwka na drugg blaszke, takze wytozong nattuszczonym papierem. Wstawic
do piekarnika lekko cieptego (90-130 stopni C) i suszy¢ ok. 3-4 godzin.

Masa pomaranczowa :Zrobi¢ jasng zasmazke z jednej tyzki maki i 2 tyzek
masta, rozprowadzi¢ sokiem z jednej pomaranczy i 2-3 tyzkami wody, ostudzié.
Z6ttka utrze¢ z cukrem na puszysta mase. Pozostate masto utrze¢ drewnianym
watkiem na pulchng mase, dodaé zéttka i zasmazke, dobrze ucieraé na jednolita,
puszystg mase. Drugg pomarancze podzieli¢ na czastki, pokroi¢ na mate
kawateczki, usungc¢ pestki, wymiesza¢ z masa.

Tak przygotowang masg smarowaé ostudzony placek bezowy. Ozdobié
czastkami pomaranczy i matymi bezikami (marengi).

Przepis wlasny




