Sicilska pomarancova torta bez lepku

Pocet porcii: 12
Cas pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Vo vacsej miske vySlahame do peny 3 vajcia s cukrom. V inej nddobe zmieSame preosiatu muku a ryzova
muku s kypriacim praskom. Suchu zmes jemne po Castiach vmiesame spolu so zmdknutym maslom do
vyslahanej vajecnej hmoty. Ked' je vSetko spojené, priddme krémovy syr a kratko mixérom zaslahdme do
zmesi. Jeden pomaran¢ oSupeme, nakrdjame na malé kusky a kuchynskym robotom rozmixujeme takmer
na kasu. Toto pomarancové pyré priddme do cesta a jemne premieSame. Cesto vylejeme do papierom
vystlanej tortovej formy s priemerom cca 20-23 cm. Pec¢ieme vo vyhriatej rire na 175 °C priblizne 45-50
minut. Ked zapichneme S$pajlu do kolaca a vytiahneme ju suchd, kolac je upeceny. Vyberieme z rury a
nechdme 20 minuat vychladnut vo forme. Potom formu otvorime a tortu potrieme zo vsetkych stran stavou
z druhého pomaranca. Takto kola¢ ziska vlacnost a Stavnatost. Ozdobime platkami pomaranca a listkami
maty.

Ingrediencie

- Bezgluténova mika PROMIX®-PK S$pecial 1000 g - 200 g
- Ryzova muka 200 g-75¢g

- Philadelphia original 125 g- 100 g

- Mata pieporna-3 g

- Pomarance - 100 g

- Cukor krystal - 250 g

- Vajcia- 150 ¢g

- Maslo-100g

- Kypriaci prasok do peciva 12 g-12 g
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