Placek dyniowy z orzechami
wtoskimi

Placek dyniowy z orzechami wtoskimi to ciekawa wersja
tradycyjnego amerykanskiego przysmaku. Warstwa orzechéw i
brgzowego cukru przykrywa nadzienie 2z dyni, mleka
skondensowanego, brgzowego cukru 1 przypraw. Rezultat jest
wspaniaty.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

80 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKtADNIKI:

2 jajka

425 g gotowego przecieru z dyni

350 ml mleka skondensowanego

150 g brazowego cukru

2 tyzeczki esencji waniliowe]

1 i 1/2 *yzeczki cynamonu

po 1/2 tyzeczki soli, imbiru i gatki muszkatotowe]
nieupieczony kruchy spdd do placka


https://hopnatalerz.pl/przepisy/placek-dyniowy-z-orzechami-wloskimi/
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KRUSZONKA

100 g orzechdéw wtoskich, posiekanych
150 g brazowego cukru

50 g masta, roztopionego

PRZYGOTOWANIE:

1) Roztrzepa¢ jajka w misce. Doda¢ przecier z dyni, mleko,
brgzowy cukier, esencje waniliowg i przyprawy. Wyla¢ nadzienie
na spod ciasta.

2) Przykry¢ krawedzie ciasta folig aluminiowg. Piec placek 15
minut w temperaturze 220°C. Zmniejszy¢ temperature do 180°C.
Usung¢ folie i piec ciasto jeszcze 35 minut. Ostudzid.

3) Wymieszal sktadniki kruszonki. Posypa¢ nig placek. Wstawid
ciasto na 2 minuty do opiekacza, 10 cm ponizej grzatki.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 515 kcal, 26 g ttuszczéw (w tym 10 g NKT),
87 mg cholesterolu, 380 mg sodu, 64 g weglowodandéw, 3 g
btonnika, 10 g biatka

Zrédto zdjecia: Adobe Stock



