Doradca
smaku

Czekoladowo-orzechowe z masg daktylowg

AGNIESZKA_B

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORC]I
15 MIN 5+

SKEADNIKI

maki pszennej tortowe;j 50 dag

maki pszennej krupczatki 25 dag

masta 70 dag
gorzkiej czekolady. 18 dag
cukru pudru 65 dag
wody 130 ml
proszku do pieczenia 3 tyzeczki
jajek 10 szt.
$mietany 18% 100 ml
mleko 650 ml
daktyli 40 dag
budyniu waniliowego 13 dag
orzechéw wtoskich 15 dag

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Ciasto czekoladowe: w rondelku roztopi¢ 20 dag masta, doda¢ czekolade, 25 dag cukru pudru i
wode. trzymad rondelek nad matym ptomieniem, do czasu, az sktadniki potacza sie w gtadka mase.
Przestudzi¢. W misce roztrzepac 8 jajek z 50 ml $mietany. Doda¢ magke pszenng tortowa
wymieszang z proszkiem do pieczenia oraz przestudzong mase czekoladowga. Wymieszaé, przelaé
na blache wytozong papierem do pieczenia i wstawi¢ do piecyka nagrzanego do temperatury 190
stopni na okoto 50 minut. Ostudzi¢.

Ciasto orzechowe: make krupczatke przesia¢, dodac¢ 15 dag masta, 10 dag cukru pudru, 3 z6ttka,
50 ml smietany 18%-owej. Wszystkie sktadniki potagczy¢ zagniatajgc jednolite ciasto. Do 2/3 ciasta
doda¢ zmielone orzechy witoskie i ponownie zagnies¢. pozostate ciasto wtozy¢ do zamrazalnika.
Ciasto orzechowe rozwatkowac i roztozy¢ na tej samej blasze, co byto pieczone ciasto czekoladowe.
Na to zetrze¢ na tarce o grubych oczkach ciasto zmrozone. catos¢ wstawi¢ do piecyka na okoto 20
minut (temperatura 180 stopni).

Masa daktylowa: daktyle zmieli¢. Do szklanki wla¢ 80 ml mleka, rozmiesza¢ w nim budyn.
Pozostate mleko zagotowac z 15 dag masta, 10 dag cukru pudru oraz zmielonymi daktylami. Wla¢
rozpuszczony budyn i zagotowac catos¢, caty czas mieszajac.

Goragca mase daktylowg wylaé na ciasto orzechowe. Na masie utozy¢ ciasto czekoladowe. Na
ciescie rozsmarowad przygotowang polewe czekoladowq (roztopi¢ 20 dag masta, 10 dag czekolady
gorzkiej, 20 dag cukru pudru i 50 ml wody - musi powsta¢ jednolita masa, ostudzic).



