(odc.49) tarta cytrynowa

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.49)

trudno$c¢: latwe

Skladniki

upieczony spdd do tarty (z kruchego ciasta)
2 szklanki soku z cytryny

3 szklanki cukru

4 cale jajka

4 76ttka

350 g masta

Przygotowanie

Sok z cytryny przela¢ do miski. Doda¢ cukier. Wymiesza¢. Sprobowac, cytryny moga by¢
bardziej kwasne, wtedy nalezy doda¢ wigcej cukru. Wbi¢ cate jajka, dodaé cztery zottka.
Masg ubijac (recznie lub elektryczna trzepaczka) w kapieli wodnej przez jakies 10 minut do
uzyskania kremowej konsystencji. Zdja¢ z ognia. Masto pokroi¢ na kawatki. Doda¢ do ubitej
masy. Wymiesza¢ az masto wtopi si¢ w masg. Kiedy cate maslo jest wmieszane, wyla¢ masg¢
na gotowy spod do tarty. Ostudzi¢ w lodowce. Po wyjgciu wierzch tarty opiec
(skarmelizowac) pod grillem w piekarniku lub uzywajac palnika cukierniczego. Podawac.
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