Ciasto z batatow z marmolada
Zzurawinowo-orzechowa

Dzieki warstwie zurawiny z orzechami ciasto jest lzejsze i
smaczniejsze, a do tego bogatsze w przeciwutleniacze. Zurawina
ponadto dostarcza btonnika i witaminy C.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

85 minut

LICZBA PORCJII:

8

SKtADNIKI:

85 g orzechéw pecan

175 g mrozonej zurawiny (cate owoce)

240 g drobnego cukru, i nieco wiecej, do oprdszenia

375 g kruchego ciasta (mrozone rozmrozi¢) mgka, do oprészenia
500 g pomaranczowych batatow, ugotowanych i uttuczonych
375 ml mleka skondensowanego o niskiej zawartosci ttuszczu
1 duze jajko, lekko ubite

biatko z 2 duzych jajek, lekko ubite

1/2 Xyzeczki esencji waniliowej

1/2 tyzeczki cynamonu

1/4 Xyzeczki Swiezo startej gatki muszkatotowej
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1/4 *yzeczki mielonego ziela angielskiego
szczypta soli

PRZYGOTOWANIE:

1) Wrzucié¢ orzechy na matg patelnie. Prazy¢ oko*o 3 minut na
Srednim ogniu, czesto mieszajac, az sie przyrumienig, po czym
posiekac¢. Przygotowa¢ marmolade. Wrzuci¢ do matego garnka
zurawine, doda¢ 100 g cukru i 120 ml wody. Gdy zacznie wrze¢,
zmniejszy¢ ogien. Gotowa¢ zurawine okoto 10 minut, az popeka i
zmieknie. Zestawi¢ z ognia, wymieszal z orzechami i pozostawid
do ostygniecia.

2) Rozwatkowa¢ ciasto na blacie oprdészonym magkg i przetozy¢ do
okragtej formy do pieczenia o Srednicy 25 cm. Pokarbowac
brzegi ciasta.

3) Wymiesza¢ w duzej misce bataty ze skondensowanym mlekiem,
resztg cukru, jajkiem, biatkami, esencjg waniliowg, cynamonem,
gatka muszkatotowa, zielem angielskim i solj.

4) Posmarowac¢ spod ciasta ostudzong marmolada zurawinowgq.
Natozy¢ mase z batatéw.

5) Piec ciasto 10 minut w 220°C, a nastepnie jeszcze okoto 40
minut w 180°C. Ostudzi¢ i schtodzi¢ w loddwce.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 561 kcal, 10 g biatka, 26 g ttuszczéw, 7 ¢
ttuszczow nasyconych, 77 g weglowodandw, 4 g btonnika, 0,9 g
soli
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