Citromos kalács – narancskarikákkal

Hozzávalók:

EGY NAGY ADAG SZERETET! Mert akármit cselekesztek, mindent az Isten dicsőségére míveljetek. (1.Kor 10:31)
6 tojás

250g kristálycukor

200g félgrízes liszt

70g darált mandula

½ sütőpor

2 citrom

1 narancs

50g fenyőmag (píniové oriešky)

A narancsokat alaposan megmossuk, és 1-2 percig forró (felforralt) vízben áztatjuk. Ezután vékony (3-4 mm) karikákra vágjuk őket.

A megmosott citormokat kb.45 percig főzzük, úgy hogy a víz ellepje őket. Miután megfőttek, a vizet leöntjük és hagyjuk kihűlni őket. Majd félbevágjuk és a belsejét kikaparjuk egy kistálba – a magokat eltávolítjuk.

A 6 tojás fehérjét egy csipetnyi sóval felverjük habnak.

Külön tálban a 6 tojássárgáját kikeverjük a 250g kristálycukorral, ezután hozzáadjuk a 70g darált mandulát, beleszitáljuk (hogy könnyű legyen a piskóta) a 200g félgrízes lisztet és az ½ sütőport és összekeverjük. Ezután belekeverjük a citrompépet. 

Az így elkészített tésztához lazán hozzákeverjük a tojásfehérjehabot, és kimargarinozott, kilisztezett tortaformába öntjük. A tetejét a már előre elkészített narancskarikákkal díszítjük, amelyeket meghintünk egy kis porcukorral, és megszórjuk fenyőmagokkal. Előmelegített sütőben 200°C-on kb. 45 percig sütjük. (Ha időközben a széle gyorsabban sülne, mint a közepe, le lehet takarni alufóliával.) 

Jó étvágyat!

