ORZECHOWIEC

Orzechowiec to bardzo bardzo popularne ciasto. Prawie na kazdej
uroczystosci rodzinnej miatam okazje je jes¢. Musze jednak przyznad,
ze nigdy nie miatam ochoty sama go zrobié. Nie widziatam w nim nic
szczegdlnego ;). Az do dnia kiedy poczestowata mnie nim Pani Marta,
ktéra na chrzciny swojej wnuczki upiekta orzechowca. W pierwszej
chwili mysSlatam, ze to zwykle miodowe ciasto przetozone kremem i
polane czekoladowa polewa. Jednak po pierwszym kesie zwatpitam.
Pomyslatam: orzechowiec! Ale przeciez orzechowiec tak nie wyglada!
Jednak Pani Marta potwierdzita moje domysty, dlatego bez zastanowienia
poprositam o przepis. Musiatam go miec! Bytam pewna, ze Wy rdéwniez
bedziecie chcieli go mie¢ :). No bo kto by nie chciat, tak jak Pani
Marta zaskoczy¢ swoich gosci podczas przyjecia? Dlatego smiato
czestujcie sie przepisem i dajcie znac¢ czy Wam rowniez udato sie
zaskoczy¢ najblizszych w te swieta :).

Polecam roéowniez pyszne ciasto Marlenka lub Snikers.

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

Skorzystaj z przelicznika foremek.

Ciasto miodowe, forma 23x34 cm:

* 500 g magki pszennej

e 140 g drobnego cukru

e 2 jajka 'L’

e 2 tyzki miodu (40 g)

e 180 g miekkiego masta

e 2 ptaskie tyzeczki sody + 2 tyzki mleka

1. Wszystkie sktadniki umieszczamy w misce lub na stolnicy. Wyrabiamy
ciasto, az bedzie gtadkie i sprezyste. Nie dodajemy wiecej maki
niz podane w przepisie. Chyba Ze bedzie sie bardzo kleito.

2. Ciasto dzielimy na dwie réwne czes$ci. Jedng odktadamy na bok.
Drugg wyktadamy na forme wytozong papierem do pieczenia i
delikatnie rozwatkowujemy, najlepiej za pomocg szklanki.

3. Pieczemy ciasto ok 12 — 15 min w 180°C (bez termoobiegu) lub
dtuzej, az ciasto sie zarumieni. Wyciggamy i studzimy.

4. Podczas pieczenia pierwszej warstwy ciasta przygotowujemy mase
orzechowq.

5. Drugg porcje ciasta rozwatkowujemy w formie. Wyktadamy mase
orzechowa. Ciasto z orzechami pieczemy ok 12 — 15 min w 180°C (bez
termoobiegu) lub dtuzej, az ciasto sie zarumieni. Wyciggamy i
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studzimy.

6. Na warstwe ciasta z orzechami wyktadamy mase grysikowa.
Wyréwnujemy szpatutka i przykrywamy upieczonym wczesniej ciastem.
Gotowe ciasto dekorujemy polewg czekoladowg (orzechowiec przed
dekoracja mozna wtozy¢ do loddwki).

Masa orzechowa:

e 270-280 g orzechdéw wtoskich, pokrojonych
e 70 g cukru

*« 90 g masta

e 2 tyzki miodu (40 g)

1. W rondelku, na matym ogniu topimy masto z cukrem. Dodajemy midd i
doktadnie mieszamy. Gdy cukier sie rozpusci dodajemy pokrojone
orzechy i chwile smazymy. Zdejmujemy rondelek z palnika i chwile
studzimy mase.

2. Jeszcze ciepta mase wyktadamy na surowe ciasto i pieczemy.

Masa grysikowa:

e 700 g/ml mleka

* 90 g kaszy manny (uzytam btyskawicznej)
* 200 g miekkiego masta

* 80-90 g cukru pudru (opcjonalnie)

1. Do rondelka wlewany mleko i dodajemy kaszke manne. Zagotowujemy na
matym ogniu caty czas mieszajac. Gotujemy do momentu, az kaszka
zgestnieje (3-5 minut od chwili zagotowania). Zdejmujemy garnek z
kaszg z palnika i studzimy.

2. Ostudzong kaszke umieszczamy w misie miksera i dodajmy cukier
puder (w przepisie p.Marty nie by*o cukru pudru). Za pomoca
miksera mieszamy kaszke, az otrzymamy jednolitg mase. Dodajemy
miekkie masto i miksujemy, az otrzymamy puszysty krem.

Polewa czekoladowa:

e 120 g masta (min. 82% ttuszczu)
e 83 g cukru pudru

e 20 g ciemnego kakao (np. Wedel)
e 2-4 ryzki mleka

1. W rondelku, na bardzo matym ogniu, topimy masto. Dodajemy cukier
puder wymieszany z kakao. Mieszamy doktadnie, az otrzymamy
jednolity sos czekoladowy. Dodajemy mleko i mieszamy catos¢
doktadnie (nie za d*ugo). Wytaczamy palnik.

2. Gdy polewa troche przestygnie wyktadamy ja na ciasto.

3. Jesli polewa sie rozwarstwi podczas podgrzewania wystarczy dodac¢ troche
mleka, podgrzac¢ polewe i wymiesza€.



Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki powinny mie temperature pokojowa.

. Uzytam mgki pszennej tortowej, typ 450. Mozna uzyC¢ krupczatki.

3. Ciasto miodowe warto upiec kilka dni wczesniej (2-3) przed przetozeniem,
aby troche zmiek?to.

4. Mase grysikowg mozna zrobi¢ na dwa sposoby. W pierwszym ucieramy
masto z cukrem pudrem na jasng, puszystg mase. Potem dodajemy
powoli ostudzong kaszke manne. W drugim miksujemy kaszke z cukrem,
a potem dodajemy masto. Oba sposoby sg wedtug mnie dobre i nie
zdarzyto sie, aby krem w obu przypadkach mi nie wyszedt.

5. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C, piektam
na najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy
temperature o 15°C.
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Smacznego []

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

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.



