Doradca
smaku

Wieniec kakaowy z jabtkami, orzechami i zurawing

SMACZNAPYZA

- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKELADNIKI
jajko 4 sztuki
maka tortowa 2 szklanki
olej stonecznikowy 3/4 szklanki
przypr. do ciastek korzennych 2 tyzeczki
kakao naturalne 2 tyzki

Soda oczyszczona Prymat
proszek do pieczenia
cukier

sol

jabtka

lukier

POSYPKA

olejek waniliowy
zurawina

orzechy wioskie

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1/2 tyzeczki
3/4 tyzeczki
1 szklanka

1/3 tyzeczki

2 sztuki

3/4 szklanki



Pokruszone, przebrane orzechy wtoskie, suszong zurawine i obrane, pokrojone w kosteczke jabtka
oprészytam 2 tyzkami maki i wymieszatam. Make przesiatam z solg, kakao, sodg, proszkiem do
pieczenia, przyprawg do ciasteczek korzennych. Jajka ubitam na puszystg, kremowg mase dodajac
czubatg szklanke cukru i jedna tyzeczke olejku z prawdziwg wanilig. Caty czas miksujgc dodawatam
do jajek po 1 tyzce suchych sktadnikéw i po trochu oleju - az do wyczerpania skfadnikéw. Na koniec
dosypatam jabtka z bakaliami i wymieszatam catos¢ tyzka. Ciasto wytozytam do tortownicy $r. 26
cm, takiej z kominem, wysmarowanej mastem i wysypanej lekko tartg butka. Piektam ok. 40 min. w
piekarniku nagrzanym do 180 st. C., ale przed wyjeciem dobrze jest sprawdzi¢ ciasto patyczkiem
czy na pewno jest upieczone. Po wystudzeniu polatam lukrem utartym z biatka, cukru pudru i soki z
cytryny (http://www.doradcasmaku.pl/przepis/93127/lukier-z-bialkiem.html) i posypatam kolorowa
posypka i czekoladowymi piegami. Trzeba kroi¢ ostroznie bo lukier po zaschnieciu moze sie
kruszy¢.



