Ciasto czekoladowe Z
orzechami pekan

To pyszne, bogate w przeciwutleniacze ciasto smakuje najlepiej
w dzien po upieczeniu, wiec, o ile to mozliwe, warto upiec je
wczesniej. Przechowywa¢ pod przykryciem w temperaturze
pokojowej przez kilka dni lub zamrozi¢ na pébzniej.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

180 minut

LICZBA PORCJII:

16

SKLADNIKI:

1 i 1/2 szklanki potdéwek orzechow pekan

1 szklanka cukru

180 g gorzkiej czekolady (przynajmniej 60% masy kakaowej)
6 jajek, z6t*tka oddzielone od biatek

1/4 szklanki kakao w proszku

1/3 szklanki soku pomaranczowego

1 tyzeczka skérki otartej z pomaranczy

cukier puder (niekoniecznie)

czgstki pomaranczy (niekoniecznie)


https://hopnatalerz.pl/przepisy/ciasto-czekoladowe-z-orzechami-pekan/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/ciasto-czekoladowe-z-orzechami-pekan/

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ piekarnik do 175°C. Tortownice o Srednicy 25 cm
spryska¢ olejem w sprayu. UmiesScié¢ orzechy pekan i 1/2
szklanki cukru w mikserze. Starannie utrze¢. Dodac¢ czekolade i
miksowal jeszcze przez chwile. Odstawid.

2) Mikserem nastawionym na wysokg predkos¢ ubi¢ w duzej misce
biatka, az zaczng sie lekko pieni¢. Dosypywaé¢ stopniowo
pozostate 1/2 szklanki cukru, az powstanie sztywna, 1snigca
piana.

3) W innej misce ubic¢ mikserem zéttka przez 4 minuty na gesty
kogel mogel (nie trzeba wymienia¢ mieszadet). Dodac¢ kakao,
skérke i sok pomaranczowy. Starannie wymieszad. Potgczyé¢ z
czekoladowo-orzechowg miksturg. Doda¢ 1/4 piany, wymieszaé, po
czym doda¢ reszte w dwdch porcjach i potaczy¢. Wla¢ ciasto do
tortownicy.

4) Piec 40 minut, az patyczek wbity w Srodek ciasta pozostanie
suchy. Przetozy¢ na kratke i odstawi¢ na 2 godziny, az
ostygnie. Nastepnie okroi¢ ciasto wokét bokéw tortownicy i
zdjg¢ obrecz. Posypa¢ cukrem pudrem i przybraé¢ czastkami
pomaranczy (jesli uzywamy).

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 205 kcal, 4 g biatka, 21 g weglowodandéw, 2 ¢
btonnika, 14 g ttuszczéw (w tym 4 g NKT), 79 mg cholesterolu,
25 mg soli
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