Ciasto marchewkowo-ananasowe

Trudno wyobrazi¢ sobie inny deser,
organizmowi rdéwnie duzo witaminy A.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

70 minut

LICZBA PORCJII:

16

SKtADNIKI:

CIASTO

2 1 1/2 szklanki mgki pszennej

2 tyzeczki cynamonu

1 Xyzeczka proszku do pieczenia

1 1 1/2 *yzeczki sody, 1/2 tyzeczki soli
1 1 1/2 szklanki cukru

1/2 szklanki oleju

4 duze jajka

1/2 szklanki musu jabtkowego

450 g startej marchewki

250 g pokrojonych ananasdow z puszki

1/2 szklanki posiekanych orzechow wtoskich

KREM

ktéry dostarczatby


https://hopnatalerz.pl/przepisy/ciasto-marchewkowo-ananasowe/

250 g chudego serka smietankowego
4 1 1/2 szklanki przesianego cukru pudru
1 tyzeczka esencji waniliowej

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 180°C. Spryskac dwie
okragte formy o Srednicy 23 cm olejem.

2) W Sredniej misce wymiesza¢ make, cynamon, proszek do
pieczenia, sode i soOl.

3) W duzej misce utrzel starannie cukier, olej, jajka i mus
jabtkowy. Dosypal mgke z dodatkami i wyrobié, zeby nie zostaty
grudki suchej mgki. Doda¢ marchewke, ananas z sokiem, orzechy
wtoskie. Roztozy¢ ciasto po réwno do obu przygotowanych form.

4) Piec 45-50 minut, az wykataczka wetknieta w Srodek ciasta
po wyjeciu bedzie sucha. Przetozy¢ formy na metalowg kratke,
aby ostygty. Wyja¢ ciasto i poczekaé, az bedzie catkiem zimne.

5) Przygotowa¢ krem. W duzej misce lub robocie kuchennym
utrze¢ serek sSmietankowy, miksujgc go wolno przez minute.
Doda¢ cukier puder i esencje waniliowg. Wyrobi¢ na gtadka
mase.

6) UtozyC jedng warstwe ciasta na platerze lub duzym talerzu.
Posmarowal wiekszg czescig kremu i przykry¢ drugg warstwa
ciasta. Posmarowa¢ z wierzchu i po bokach reszta kremu.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 479 kcal, 8 g biatka, 75 g weglowodandéw, 18
g ttuszczéw, 5 g NNKT, 75 mg cholesterolu, 2 g b*onnika, 357
mg sodu
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