MARCHEWKOWE CIASTO DO TORTU

Marchewkowe ciasto do tortu, ktére zachwyci swoim smakiem kazdego z gosci!
Pyszne i proste do zrobienia ciasto marchewkowe z orzechami, migdatami i
skorka pomaranczowa. Ciasto z marchewka mozemy przetozy¢ kremem z serkiem
Philadelphia lub innymi pysznymi kremami. Niebawem podam Wam przepis na
pyszny tort Swigteczny, gdzie wykorzystatam marchewkowe ciasto. Zajrzyjcie tu
jeszcze przed Swietami!

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

Sktadniki na 1 blat ciasta o $r 20 cm i wysokosci 2 cm:

e 2 jajka, rozm 'L’

e 60 ml oleju rzepakowego

e 70 g drobnego cukru trzcinowego
e skorka starta z 3/4 pomaranczy

e 110 g maki pszennej

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia
e 1/2 *xyzeczki cynamonu

e 1/4 *yzeczki gatki muszkatotowej
e szczypta gozdzikéw (opcjonalnie)
e 40 g drobno posiekanych orzechéw wtoskich
¢ 20 g drobno posiekanych migdatéw
e 140 g drobno startej marchewki

1. Orzechy i migdaty mozemy posieka¢ nozem lub blenderem (specjalny
pojemnik do siekania). Marchewke Scieramy na tarce z matymi oczkami (na
filmie pokazuje jak mate te oczka powinny byc¢). Mozna tez uzyd
malaksera.

2. W misce, za pomocg rézgi kuchennej mieszamy jajka, olej, cukier i skdrke
z pomaranczy. Dodajemy make z proszkiem do pieczenia, cynamonem, gatka
muszkatotowg i gozZzdzikami. Mieszamy catos¢ tylko do potaczenia sie
sktadnikoéw.

3. Do otrzymanej masy dodajemy orzechy, migdaty i starta marchewke. Krdtko
mieszamy.

4. Gotowe ciasto marchewkowe przektadamy do formy o $r 20 cm, wytozonej
papierem do pieczenia (samo dno).

5. Pieczemy ok 35-45 min w 180°C (bez termoobiegu) lub dtuzej, do suchego
patyczka.

Wyciggamy 1 studzimy.
6. Ostudzone marchewkowe ciasto wyciagamy z formy.

Uwagi:

1. Wszystkie skt*adniki muszg mie¢ temperature pokojowg.


https://slodkipomysl.pl/marchewkowe-ciasto-do-tortu/
https://slodkipomysl.pl/smaki-kremow-do-tortu/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

. Ciasta marchewkowego nie nasgczamy. Ciasto jest wilgotne.
Pomarancze przed starciem skérki trzeba dobrze umy¢ i wyszorowad.
Mozna dac¢ zwykly, drobny cukier zamiast trzcinowego.

Zamiast migdatéw mozna da¢ drobno posiekane rodzynki.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°¢C.

No ok WwN

Smacznego []

Zrédto przepisu TUTAJ.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito, jesli udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.


https://www.thepetitecook.com/american-carrot-cake-with-orange-mascarpone-cream/

