PASCHA POMARANCZOWA
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250 g ttustego twarogu, 5 tyzek cukru, 3 tyzki masta (o temperaturze
pokojowej), 5 tyzek gestej Smietany kremowki, 70 g migdatéw, po 30 g
skorki pomaranczowej i rodzynkéw, 1 pomarancza do dekoracji

Rodzynki umy¢ i namoczy¢ na 15 min w cieptej wodzie, skorke pomaranczowg
drobno pokroi¢, migdaty sparzy¢ wrzatkiem, obrac ze skorki i grubo posiekac. Ser
utrzeé drewniang tyzkg na pulchng mase, dodajgc po tyzce masta, potaczyé ze
Smietang i bakaliami, doktadnie wymieszac¢. Wiozy¢ mase do wyptukanej zimng
wodg miseczki, przykryé odpowiednio przycietym ptatkiem pergaminu (lub folii
aluminiowej), wstawi¢ do lodéwki na 4-5 godz. do lodéwki. Na godzine przed
podaniem zanurzy¢ miske na kilka sekund w naczyniu z bardzo goraca woda,
podwazy¢ ostrym nozem brzegi i wyjaé pasche na ozdobny talerz. Ozdobié
plasterkami i czgstkami pomaranczy. Przechowywac w lodéwce, podawa¢ mocno
ochtodzona.
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