Chec cu lamdie

Prepari 4 portii in 20 minute, plus timpul de coacere.
~>~ | Aduna la un loc: 12 oua mari, 175¢ zahar tos, 1 plic zahar

desert | vanilat, 150g migdale tocate, coaja rasa si zeama de la 4
lamai, 300g faina, 2 linguri de ulei Bonatello, un praf de sare.

Preincalzeste cuptorul la 170°C. Unge cu ulei o forma de chec de
aproximativ 25cm.

Separa galbenusurile de albusuri. Bate galbenusurile intr-un castron
pana obtii o compozitie spumoasa Adauga treptat zaharul tos, zaharul
vanilat, migdalele, coaja si zeama de lamaie si amesteca bine pana
obtii 0 consistenté cremoasa.

Cerne faina intr-un castron, adauga sarea si incorporeaza in restul
compozitiei pregatite. Bate albusurile spuma si inglobeaza-le cu
furcullta Amesteca incet pand obtii un aluat omogen.

: Tntinde coca in forma de chec si da o ora la cuptor. La final scoate
prajitura din tava si pudreaz-o cu zahdr. Serveste-o rece.

Secretul lur Boratello
Adauga coaja de la o portocala in compozitia pregatita,
pentru un plus de savoare.
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