CZEKOLADOWE CIASTO Z CUKINIA

Czekoladowe ciasto z cukinig, ktdére zrobitam ubiegtego lata, nie
spodziewajac sie, ze wyjdzie za pierwszym razem. Swiadomos$¢ tego, ze
ciasto jest mega pyszne dotarta do mnie, gdy zrobitam polewe
czekoladowa. Wtedy bowiem okazalto sie, ze zostato mi tylko pét blachy
ciasta do udekorowania! Wiedziatam, ze chtopaki, z tata na czele
poczestowali sie nim wczesniej, ale nie sadzitam, ze byly doktadki :).
Dlatego uprzedzam.. nie czekajcie, tak jak ja, zbyt dtugo ze zrobieniem
polewy. Moze sie bowiem okazac¢, ze nie bedziecie mieli czego dekorowac
Czekoladowe ciasto z cukiniag pojawilto sie na moim poprzednim blogu i
byto testowane przez jedna z czytelniczek :). Niestety Pani nie miatla
cukinii, dlatego zastagpita ja marchewka. Jeszcze tego samego dnia
odpisata mi, ze zapisuje sobie przepis :). OsobisScie nie miatam okazji
piec tego ciasta z marchewka, ale mysle, ze wyjdzie rownie dobre.
Jesli zdecydujecie sie na marchewke dajcie zna¢ jak Wam smakuje :).

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Sktadniki (przelicznik foremek):

e 2 duze jajka

e« 180 ml jogurtu naturalnego

« 50 ml oliwy z oliwek / oleju rzepakowego
e 2 tyzeczki ekstraktu z wanilii

e 170 g drobnego cukru trzcinowego

* 250 g magki pszennej

* 30 g ciemnego kakao

2 tyzeczki cynamonu

1 ptaska tyzeczka sody oczyszczonej
1 tyzeczka proszku do pieczenia

L tyzeczki soli

e 0k 250 g startej cukinii / marchewki

1. Cukinie myjemy, kroimy na mniejsze kawatki i wycinamy migzsz z
pestkami. Pokrojong cukinie razem ze skdérkag $cieramy na tarce.
Jesli jest bardzo 'soczysta’, to mozemy zostawi¢ ja na dtuzszy
czas w sitku, aby woda odparowata. Mozna réwniez wytozy¢ starta
cukinie na reczniku papierowym, ktéry wchtonie nadmiar wody.

2. W misce mieszamy przesiang make, kakao, cynamon, sode, proszek do
pieczenia i sél.

3. W drugiej misce, ro6zgg kuchenng lub mikserem (mate obroty)
mieszamy doktadnie jajka, cukier, jogurt, oliwe i ekstrakt z
wanilii. Dodajemy stopniowo suche sktadniki i mieszamy catos$¢, do


https://slodkipomysl.pl/czekoladowe-ciasto-z-cukinia/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

potaczenia sie sktadnikéw. Na koncu dodajemy startg cukinie
(mieszamy wytacznie rézga kuchenng lub szpatutka).

Gotowe ciasto przektadamy do formy wytozonej papierem do pieczenia
0 wymiarach 33x22 cm.

. Pieczemy od 25 — 30 minut w 170°C (bez termoobiegu) lub dtuzej, do

suchego patyczka. Wyciggamy i studzimy. Ciasto z cukinig
dekorujemy polewg czekoladowq.

Polewa czekoladowa:

1.

« 100 g mlecznej czekolady, potamanej
« 80 g gorzkiej czekolady, potamanej
* 40 g masta

e 1 tyzeczka miodu / syropu klonowego

W garnuszku, na matym ogniu topimy masto. Zanim rozpus$ci sie do
konca dodajemy midd. Mieszamy catos¢ do momentu rozpuszczenia sie
masta.

2. Zdejmujemy garnuszek z ognia i wsypujemy do niego potamane
czekolady. Mieszamy cato$¢ energicznie, az otrzymamy jednolitag i
gtadka polewe czekoladowg. Lekko studzimy polewe zanim wytozymy ja
na ciasto.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki powinny mie temperature pokojowa.

2. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

3. Cukinii nie obieramy ze skorki, gdyz nie wptywa ona na smak
ciasta. Najlepiej uzy¢ tarki z mniejszymi oczkami. Jes$li takiej
nie mamy, to mozna startg cukinie pokroi¢ nozem.

4. Do ciasta mozna da¢ mrozong cukinie, wczesniej rozmrozong i
odsgczong z wody. Aby otrzymac¢ 2509 cukinii nalezy rozmrozic¢ ok
800 g zamrozonej cukinii (waga cukinii przed zamrozeniem).

5. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 170°C, piektam

na najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy
temperature o 15°C.

Smacznego []

Zrédto przepisu Tutaj.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!


http://www.tasteofhome.com/recipes/sue-s-chocolate-zucchini-cake

Kopiowanie tekstu i zdje¢ zabronione.



