ΚΑΡΥΔΟΠΙΤΑ   

Μαρία Κοντοέ
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Υλικά

1) 10 αυγά 

2) 2 κούπες καστανή ζάχαρη

3) 1 κούπα λάδι 

4) 1 κούπα γάλα 

5)  1 κούπα χυμό πορτοκαλιού

6) Ξύσμα πορτοκαλιού

7) ½ σιμιγδάλι ψιλό

8) 1 κουταλιά του γλυκού σόδα 

9) 1 κουταλιά του γλυκού κανέλλα

10) ½  κουταλάκι του γλυκού γαρύφαλλο 

11) 1 πιάτο καρύδια κομμένα 

Σιρόπι
1) 3 κούπες νερό

2) 3 κούπες ζάχαρη

3) Σταγόνες χυμού λεμονιού

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Χωρίστε τα αυγά σε κρόκους και ασπράδια.

Χτυπήστε τα ασπράδια σε μαρέγκα.

Χτυπήστε τους κρόκους με τη ζάχαρη μέχρι να ασπρίσουν 

στη συνέχεια ρίξτε το λάδι συνεχίζοντας το χτύπημα.

Προσθέτετε το γάλα, το χυμό πορτοκαλιού

 αφού έχετε διαλύσει τη σόδα μέσα σε αυτόν, 

το καρύδι, την κανέλα και το γαρίφαλο.

 Στη συνέχεια ρίχνετε το σιμιγδάλι και ανακατεύετε καλά.
Τέλος ρίχνετε τη μαρέγκα και ανακατεύετε απαλά 
μέχρι να ενωθεί.
Λαδώνετε το ταψί και ρίχνετε το μίγμα μέσα. 

Προθερμαίνετε το φούρνο στους 170 βαθμούς Κελσίου 

και ψήνετε για 1 ώρα.

Φτιάχνουμε το σιρόπι βράζοντας τα υλικά για 10 λεπτά.

Για να σιροπιάσουμε πρέπει να είναι και τα δύο χλιαρά. 
