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Doradca Smaku IX: Ciasto marchewkowe z bakaliami, odc.
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DORADCA SMAKU

Do smaku:

Przyprawa do piernika ciast i deseréw Prymat

Cukier z wanilia do ciast i deseréw Prymat

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4
SKELADNIKI
marchewka 4 sztuki
jajko 4 sztuki
cukier trzcinowy 1 szklanka
maka ziemniaczna 2 tyzki
maka pszenna 2,5 tyzki
olej 100 mililitréw
pigwowka 80 mililitréw
Soda oczyszczona Prymat 2 tyzeczki
rodzynki 25 gramow
ptatki migdatowe 30 graméw
orzechy wioskie 40 gramoéw
karmelizowana skérka pomaranczy 30 graméw
masto 35 graméw
melon gallo 0,5 sztuki
miod 50 mililitrow
borowki 80 gramoéw
cukier puder 20 gramoéw



Do dekoracji:

tymianek gatazka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Marchewki Scieramy do miski na tarce o drobnych oczkach. Do drugiej miski wbijamy jajka,
dodajemy cukier trzcinowy, przyprawe do piernika, miksujemy. Dodajemy make ziemniaczang i
pszenng. taczymy ze startymi marchewkami. Nastepnie dodajemy olej 30 ml pigwéwki, sode
oczyszczong, 15 g rodzynek i 20 g ptatkéw migdatdw. 20 g orzechéw witoskich drobno siekamy i
dodajemy wraz z 15 g karmelizowanej skérki z pomaraiczy. Cato$¢ miksujemy.

Forme do ciasta (kekséwke) smarujemy mastem (ok. 5 g). Do formy przektadamy ciasto, stukamy
pare razy o blat, tak by ciasto réwnomiernie rozprowadzito sie w formie. Pieczemy przez 40 minut
w piekarniku rozgrzanym do 180°C.

Melona obieramy i kroimy w kostke.

Patelnie rozgrzewamy, pozostate ptatki migdatéw, rodzynki, orzechy i karmelizowang skérke z
pomaranczy 20 g orzechéw. Wlewamy midd i mieszamy. Wlewamy 50 ml pigwdéwki, dodajemy
pokrojonego melona i mieszamy. Doprawiamy cukrem z prawdziwg wanilig. Dodajemy boréwki,
pozostate masto i ponownie mieszamy. Doprawiamy czarnym pieprzem. Catos¢ karmelizujemy
przez chwile.

Ciasto wyciggamy z piekarnika i kroimy na kawatki. Posypujemy cukrem z prawdziwg wanilig.
Podajemy z karmelizowanymi owocami. Mozemy udekorowa¢ gatazka Swiezego tymianku.



