Doradca
smaku

Doradca Smaku V: Ciasto szpinakowo-arachidowe, odc. 11

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4

SKELADNIKI
Ciasto
szpinak Swiezy 1 opakowanie
jajko 2 sztuki
cukier drobny 7 tyzek stotowych
limonka 1 sztuka
olej arachidowy 1/2 szklanki
proszek do pieczenia 1 opakowanie
Smietana 30% 1 litr
serek mascarpone 3 tyzki
maka pszenna 2 szklanki (razowa)
brzoskwinie 2 sztuki
nektarynka 2 sztuki
morele 1 sztuka

olej do wysmarowania

laska wanilii 1

Do smaku
Gatka muszkatotowa mielona Prymat

cynamon

Do dekoracji

jezyny



czerwona porzeczka

mieta liscie

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Szpinak doktadnie myjemy i przektadamy do wysokiego naczynia. Dodajemy 2 jajka i
4 tyzki drobnego cukru. Wanilie przekrawamy wzdtuz na pét, wyjmujemy z niej ziarna i
dodajemy do szpinaku. Laske bez ziarenek przektadamy do pozostatego cukru, dzieki
czemu otrzymamy naturalny cukier waniliowy. Cato$¢ blendujemy do uzyskania
jednolitej masy. Dodajemy Y2 szklanki oleju arachidowo-rzepakowego oraz swiezo
wycisniety sok z potowy limonki.

KROK 2 Make pszenng mieszamy z proszkiem do pieczenia i odrobing gatki muszkatotowej,
przektadamy do masy szpinakowe;j i delikatnie mieszamy (zawsze suche sktadniki
dodajemy do mokrych za pomoca ubijaczki i mieszamy do uzyskania srednio gestej
konsystencji ciasta).

Forme zaroodporng smarujemy odrobing oleju, przelewamy do niej ciasto i
wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 180°C na 35 minut.

KROK 3 W miedzyczasie kroimy na ¢wiartki brzoskwinie, nektarynki i morele (owocéw nie
obieramy ze skéry). Patelnie podgrzewamy, dodajemy 2 tyzki miodu i gdy zaczna
pojawiac sie babelki przektadamy owoce. Owoce krétko karmelizujemy na miodzie,
tak aby sie nie rozpadty, w trakcie doprawiajgc cynamonem. Owoce zostawiamy na
patelni.

KROK 4 Przygotowujemy krem: serek mascarpone tgczymy z dobrze schtodzong $mietang
30%, dodajemy 3 tyzki przygotowanego wczesniej cukru waniliowego. Ubijamy
mikserem do uzyskania kremowej konsystencji. Na koniec dodajemy skérke starta z
potowy limonki i delikatnie mieszamy.

KROK 5 Na brzegach wystudzonego ciasta uktadamy karmelizowane owoce oraz Swieze
jezyny i gatazki porzeczki. Na srodek naktadamy krem $mietankowy i delikatnie
rozsmarowujemy. Ciasto mozemy ozdobi¢ listkiem miety.



