Ciasto dyniowe na imbirowym
spodzie

tatwy do przygotowania, a jednoczesnie efektowny deser o duzej
zawartosci beta-karotenu i b*onnika.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

10 minut + 5 godz. chtodzenia

LICZBA PORCJII:

8

SKLADNIKI:

330 g ciasteczek imbirowych

50 g masta, rozpuszczonego

2 opakowania budyniu waniliowego

375 ml mleka

430 g dyni, ugotowanej i przetartej

1 1 1/4 xyzeczki cynamonu

3/4 tyzeczki mielonego imbiru

1/4 Yyzeczki Swiezo startej gatki muszkatotowej
potowki orzechéw pekan, do dekoracji (wedtug uznania)

PRZYGOTOWANIE:


https://hopnatalerz.pl/przepisy/ciasto-dyniowe-na-imbirowym-spodzie/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/ciasto-dyniowe-na-imbirowym-spodzie/

1) Wrzuci¢ herbatniki do robota kuchennego i rozdrabniaé, az
powstang okruchy (lub wtozy¢ do plastikowej torebki i
rozgnies¢ watkiem do ciasta). Przesypa¢ do miski. Doda¢
rozpuszczone masto, starannie wymiesza¢ z okruchami. Wylepi¢
przygotowang masg dno 1 boki okrggtej formy do ciasta o
Srednicy 23 cm.

2) Przygotowa¢ budyn zgodnie z instrukcja na opakowaniu. Doda¢d
przetartg dynie, cynamon, 1imbir 1 gatke muszkatotowsq,
wymieszac¢. Natozy¢ mase na przygotowany spod z herbatnikow,
rowno rozsmarowac¢. Udekorowaé¢ ciasto orzechami, przykry¢ i
wstawi¢ do loddéwki co najmniej na 5 godzin.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 364 kcal, 6 g biatka, 24 g ttuszczéw, 14 ¢
ttuszczow nasyconych, 74 g weglowodandw, 2 g btonnika, 1,4 g
soli
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