Tradycyjne cilasto marchewkowe

Tradycyjne ciasto marchewkowe to uniwersalna propozycja
zaréwno na rodzinny, codzienny stét* jak i na przyjecie gosci.
Mozna sie nim podzielié réwniez w pracy.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

65 minut (w tym 35 minut pieczenie)

LICZBA PORCJII:

12 kawatkoéw

SKLADNIKI:

4 jajka

400 g cukru

1 szklanka oleju

250 g maki

2—-3 tyzeczki cynamonu

3/4 tyzeczki sody oczyszczonej

1/2 Xyzeczki proszku do pieczenia

1/4 xyzeczki soli

1/4 tyzeczki gatki muszkatotowej, startej na tarce
3 duze marchewki, starte

KREM
100 g miekkiego masta


https://hopnatalerz.pl/przepisy/tradycyjne-ciasto-marchewkowe/

85 g serka $mietankowego

1 tyzeczka esencji waniliowej

375 g cukru pudru

2-3 tyzki mleka

100 g orzechdéw wtoskich, posiekanych

PRZYGOTOWANIE:

1) Wymiesza¢ w misce jajka, cukier i olej. Dodac¢ magke,
cynamon, sode, proszek do pieczenia, soOl, gatke muszkatotowg i
marchewke. Wymieszac.

2) Przelac¢ ciasto do dwdéch nattuszczonych i posypanych maka
form o Ssrednicy 23 cm. Piec 35 minut w temperaturze 180¢C.
Ostudzic.

3) Przygotowa¢ krem: utrze¢ w misce masto z serkiem. Doda¢
esencje waniliowg. Mieszac¢ i dosypywac stopniowo cukier puder.
Wla¢ mleko. Ponownie wymiesza¢. Jesli ciasto bedzie
dekorowane, odtozy¢ 1/2 szklanki kremu. Do reszty wsypac
orzechy i wymieszacd.

4) Posmarowa¢ kremem jedng warstwe ciasta. Utozy¢ na niej
drugg warstwe. Posmarowa¢ wierzch i boki resztg kremu z
orzechami. Udekorowac.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 kawatek zawiera 702 kcal, 36 g ttuszczéw (w tym 10 g NKT),
99 mg cholesterolu, 273 mg sodu, 90 g weglowodandéw, 2 ¢
btonnika, 8 g biatka
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