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~ Ciasto kasztanowo migdatowo - wisniowe

& Nikita
Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): arabska, niemiecka, polska

[l 70 min . . 1 porcja

krem z kasztanéw Alce Nero - 200 pestkoéwka (lub amaretto) - 1 tyzka

g polewa : -

migdaty mielone - 200 g czekolada 75% cacao Alce Nero -
jaja - 3 szt. 1 szt.

masto (miekkie) - 150 g Smietanka 30 % - 2-3 tyzka

cukier z prawdziwg wanilig - 1 tyzka wisnie z nalewki - - troche

wisnie w syropie (odsgczone) - 1 ptatki migdatowe - - troche
szklanka

widnidwka - 1 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Biatka oddzieli¢ od zottek, ubi¢ na

sztywno.

Miekkie masto utrze¢ z kremem z kasztanéw
Alce Nero, cukrem waniliowym i zéttkami na
puszystg mase. Na koniec dodac wisniowke

i pestkowke (https://gotujwstylueko.pl/przepisy/p
estkowka-na-pestkach-pigwy) (lub amaretto).
Potaczy¢ delikatnie ubitg piane z biatek, migdaty
tarte i mase maslano -kasztanowa, wymieszaé
do potaczenia sie sktadnikéw, na koniec dodac
odsaczone wisnie. Mase przetozy¢ do tortownicy

(8rednica 24 cm).

KROK 2: Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
temperatury 180 stopni. Piec 55 minut. Odstawi¢

do ostygniecia.

KROK 3: W rondelku rozgrza¢ $mietanke

i rozpuscic¢ czekolade.

KROK 4: Rozpuszczong czekoladg pola¢
ostudzone ciasto. Udekorowac¢ wigniami
z nalewki i ptatkami migdatowymi.
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Odstawi¢ do zastygniecia polewy
i podawac.
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