Pikantne ciasto marchewkowe Zz
orzechowym spodem

Prazone orzechy poprawiajg smak ciasta marchewkowego, a poza
tym zawierajg korzystne dla zdrowia ttuszcze.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

95 minut

LICZBA PORCJII:

8

SKLADNIKI:

500 g marchewki, obranej i pokrojonej na kawatki
125 g herbatnikéw digestive

50 g orzechéw wtoskich, lekko uprazonych

70 g orzechéw laskowych, lekko uprazonych
60 g drobnego brazowego cukru

1 1 1/4 xyzeczki cynamonu

1 i 1/4 xyzeczki mielonego imbiru

3 Xyzki oleju roslinnego lub oliwy z oliwek
25 g masta, rozpuszczonego

200 g drobnego cukru

1 tyzka magki

1/2 xyzeczki soli
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1/4 *yzeczki Swiezo startej gatki muszkatotowej
szczypta mielonych gozdzikdw

4 duze jajka, lekko ubite

185 ml pétttustego mleka

bita smietana, do podania (wedtug uznania)

PRZYGOTOWANIE:

1) Ugotowa¢ marchewke do miekko$ci, odcedzié, rozdrobni¢ w
robocie kuchennym lub rozgnies¢ widelcem i ostudziC.

2) Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 200°C. Wrzuci¢ herbatniki
do robota kuchennego i rozdrabniac¢, az powstang drobne okruchy
(lub wtozy¢ do plastikowej torebki i rozgnies¢ watkiem do
ciasta). Wrzucié¢ orzechy na mata patelnie, prazy¢ 3 minuty na
Srednim ogniu, czesto mieszajac, az sie przyrumienig.

3) Posieka¢ je grubo i przesypal do miski. Dodal pokruszone
herbatniki, brgzowy cukier, % %yzeczki cynamonu, % %tyzeczki
imbiru i starannie wymiesza¢. Wla¢ olej i rozpuszczone masto.
Ponownie wymiesza¢ mase. Wylepi¢ nig dno i boki okragtej,
gtebokiej formy do ciasta o Srednicy 23 cm.

4) Potaczy¢ w matej misce cukier z magka, resztg imbiru i
cynamonu, solg, gatka muszkatotowg i gozdzikami. Wsypac do
marchewki i z nig wymieszac¢. Doda¢ jajka i mleko. Ponownie
wymiesza¢ ciasto i wylac¢ na przygotowany spéd.

5) Piec je okoto 45 minut. Podawa¢ na ciepto lub na zimno, z
bitg smietang.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 453 kcal, 9 g biatka, 25 g ttuszczow, 6 ¢
ttuszczow nasyconych, 52 g weglowodandw, 2,5 g btonnika, 0,6 g
soli
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