Doradca

SKEADNIKI

Ciasto:

maka tortowa

cukier puder

olej

jajko

proszek do pieczenia
Soda oczyszczona Prymat
kakao

MASA POMARANCZOWA :
Smietanka kremowa
mascarpone

gorzka czekolada
Smietanfix

cukier puder

starta skorka z pomaranczy
sok z pomaranczy
kandyzowana skérka pomaranczow
MASA ORZECHOWA:
budyn smietankowy
mleko

mascarpone

orzechy wioskie

smaku

Ciasto pomaranczowo-orzechowe

MIENTA

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

3204

3204

10 tyzki

5

1 tyzeczka
1/4 tyzeczka

2 tyzek

300 ml

125¢

100 g

1 opakowanie
2 tyzka

1 szt

30 ml

40 g

1 szt
400 ml
125¢

150 g

©

ILOSC
PORCJI
5+



masto 100 g

Polewa:

margaryna 125¢
mleko 4 tyzki
cukier puder 4 tyzki
mleko w proszku 4 tyzki
kakao 2 tyzki
kandyzowana skérka z pomarancz 60 g
woda zimna 10 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Na poczatek przygotowujemy ciasto.

Z6ttka ucieramy z cukrem i do tego na przemian dodajemy po tyzce oleju, wody i maki wymieszanej z kakao, proszkiem i sodg. Czynno$¢
powtarzamy do wyczerpania tych sktadnikéw.

Nastepnie ubijamy biatka jajek i dodajemy do masy. Delikatnie mieszamy.

Mase przektadamy do wysmarowanej ttuszczem formy ( (uzytam 22 x 33 cm) i pieczemy okoto 40 minut( oczywiscie wszystko zalezy od
piekarnika ale pieczemy do "suchego patyczka").

Przygotowujemy mase pomaranczowa.

Schtodzong $mietanke ubijamy ze $mietanfixem i cukrem pudrem.

Czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej i odstawiamy do przestudzenia.

Nastepnie miksujemy serek mascarpone z roztopiona czekolada, sokiem i skérka pomaranczy.
Mieszanke przektadamy do ubitej $mietanki.

Dodajemy kandyzowng skérke i doktadnie ale delikatnie mieszamy.

Przygotowujemy mase orzechowa.

Robimy budyh w 0,4 | mleka. Jesli jest bez cukru to dodajemy tyle ile napisane jest na opakowaniu.
Budyn odstawiamy do ostudzenia.

Wystudzony miksujemy z mastem, serkiem mascarpone oraz z drobno zmielonymi orzechami.
Wystudzone ciasto przekrajamy na 3 réwne czesci.

Na dolnej rozsmarowujemy mase orzechowa.

Przykrywamy kolejna czescig i naktadamy na nig mase pomaranczowa.

Przykrywamy i wstawiamy do lodéwki na 2 godziny.

Po tym czasie przygotowujemy polewe.

W garnuszku rozpuszczamy pét kostki margaryny i dodajemy do niej 4 tyzki mleka, 4 tyzki cukru pudru i 2 tyzki kakao.
Doktadnie mieszamy doprowadzajac do rozpuszczenia wszystkich sktadnikéw.

Na koniec zdejmujemy z ognia i dodajemy mleko w proszku, mieszajac tak aby nie byto grudek.
Dodajemy skérke pomaranczowg i pokrywamy polewg cate ciasto.

Wktadamy do lodéwki na kolejne 2 godziny.

Smacznego :)



