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Orzechowiec

‘. Tylko z Natury
Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

80 min tatwy 1 porcja
H H []

CIASTO MIODOWE - masto - 100 g

maka pszenna - 3 szt. KREM BUDYNIOWY -

margaryna - 200 g budyn smietankowy lub waniliowy z
jaja - 2 szt. cukrem - 1 szt.

soda - 2 tyzeczka margaryna - 200 g

miod - 3 tyzka cukier puder - 3 tyzka

cukier - 200 g CIASTO BISZKOPTOWE -

MASA ORZECHOWA - maka pszenna - 1 szt.

orzechy wioskie - 300 g cukier - 1 szt.

cukier - 100 g jaja - 6 szt.

miéd - 2 tyzka proszek do pieczenia - 1 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Zagnie$¢ ciasto miodowe z wymienionych sktadnikéw. Podzieli¢ na 2 czesci. Jedng czesé
upiec na rumiano, na prostokatnej blaszce wytozonej pergaminem. Na drugg surowg wytozy¢ goraca
mase orzechowa i tez upiec. Piec kazdy placek w nagrzanym piekarniku do 160 stopni ok.15 minut.
Po upieczeniu zostawié placki do ostygniecia.

KROK 2: Przygotowa¢ mase orzechowa: rozpusci¢é masto (mozna uzy¢ 1/2 margaryny), doda¢ cukier
i miod oraz rozdrobnione orzechy wczesniej sparzone i obrane ze skoérki. Cato$¢ doprowadzi¢ do
wrzenia. Miesza¢,az masa nieco zgestnieje i wyla¢ na jedno surowe ciasto.

KROK 3: Krem budyniowy: ugotowac budyn dodajac 1/3 mniej mleka niz w przepisie zamieszczonym
na opakowaniu. Po ostygnieciu utrze¢ z margaryng i cukrem pudrem.

KROK 4:Z podanych sktadnikéw upiec ciasto biszkoptowe.

Biatka ubi¢ na sztywng mase. Dodaé po trochu cukier, zéttka, delikatnie ubi¢. Wsypaé make

z proszkiem, delikatnie wymieszag.

Ciasto wla¢ do wytozonej papierem formy prostokatnej ( tej samej, w ktérej pieczone byto ciasto
miodowe), wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Piec okoto 30 minut w temp. 180 stopni. Ostudzi¢.

KROK 5: Upieczone 3 czesci ciasta przetozy¢ masg budyniowa.
Kolejno :
- ciasto miodowe bez masy orzechowej
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- masa budyniowa

- ciasto biszkoptowe

- masa budyniowa

- ciasto miodowe z masg orzechowg

Ciasto podawac na drugi dzien, gdy ciasto zmieknie.
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