Doradca
smaku

Doradca Smaku IX: Ciasto kokosowe z orzechami, odc. 24

— DORADCA SMAKU
ot - CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4

SKELADNIKI
masto 200 graméw
cukier trzcinowy 250 graméw
maka pszenna 1,5-2 szklanki
Soda oczyszczona Prymat 2 tyzeczki
prazone widrki kokosowe 200 graméw
prazone orzechy laskowe 200 graméw
$mietanka kremowa 200 mililitrow
ananas 1/2 sztuki
syrop klonowy 50 mililitréw
cukier puder 20 graméw
jajko 2 sztuki
Do smaku:

Cukier z wanilia do ciast i deseréw Prymat

Imbir mielony Prymat

Do dekoracji:

listki miety

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Masto wyjmujemy z lodéwki, zeby miato temperature pokojowg. Do miski przektadamy 100 g
masta, cukier trzcinowy, jajka. Miksujemy. Dodajemy przesiang make, sode oczyszczong i widrki
kokosowe (odktadamy 1 tyzeczke do pdzniejszego uzycia). Potowe orzechéw rozgniatamy i
siekamy, dodajemy do miski, wsypujemy cukier z prawdziwg wanilig. Miksujemy dodajgc $Smietane
kreméwke.

Tortownice smarujemy mastem. Ciasto przektadamy do tortownicy i rbwnomiernie za pomoca tyzki
rozktadamy w formie. Piekarnik nagrzewamy do 180°C. Ciasto wktadamy do srodka i pieczemy
przez 40 minut w trybie termoobiegu.

Ananasa obieramy i wykrawamy twardy Srodek, reszte kroimy w plastry. Pozostate orzechy
rozgniatamy i siekamy. Przektadamy je na rozgrzang patelnie, wlewamy syrop klonowy, dodajemy
ananas i pozostate masto. Doprawiamy do smaku imbirem. Ananasa karmelizujemy z dwdch stron.
Posypujemy prazonymi widrkami kokosa.

Ciasto wyciggamy z piekarnika i wyktadamy z formy. Kroimy na kawatki. Podajemy posypane
cukrem pudrem z karmelizowanym ananasem. Dekorujemy listkami Swiezej miety.



