Doradca
smaku

Ciasto marchewkowe z dwoma kremami

SKEADNIKI
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cukier brazowy

Soda oczyszczona Prymat

cynamon

KREM SMIETANOWY
$mietana kreméwka
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KREM MARCHEWKOWY
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sok marchwiowy
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Marchewke Scieramy na drobnych oczkach tarki.

Make mieszamy z sodg i cynamonem.

Do miski wbijamy jajka, dodajemy cukier i ucieramy razem az do powstania kremowe;j
konsystencji. Nastepnie na przemian dodajemy olej i make dalej miksujac. Na koncu dodajemy
marchewke i chwile mieszamy.

Ciasto przelewamy do formy (23x28cm) wytozonej papierem do pieczenia i pieczemy okoto 40
minut w 180 stopniach (do suchego patyczka). Po wystudzenia ciasto kroimy na 2 czesci.
Schtodzong kreméwke ubijamy na sztywng piane, dodajemy cukier puder i mascarpone, kilka
kropli aromatu i miksujemy az do potgczenia. Kremem przektadamy ciasto (nie ma potrzeby
nasgczania ciasta). Odstawiamy do lodéwki.

W tym czasie przygotowujemy drugi krem. Do rondelka wlewamy okoto 1,5 szklanki soku
marchewkowego, a w pozostatym rozrabiamy budyn. Rozrobiony budyi wlewamy do gotujacego
sie soku, mieszamy i gotujemy wg przepisu na opakowaniu. Mase zdejmujemy z ognia i wsypujemy
galaretke, mieszamy az do rozpuszczenia. Mase studzimy i wylewamy jg na ciasto. Catos¢
odstawiamy do stezenia.

Zycze smacznego :)

Uwaga:
Cukier bragzowy mozna zastgpic¢ zwyktym, ale ciasto jest o wiele lepsze, gdy doda sie do niego
brazowego cukru.



