BLISKIE PERFEKCJI CIASTO MARCHEWKOWE

SKEADNIKI

na ciasto marchewkowe

300g drobno startej marchewki (na matych oczkach)
100g ananasa ($wiezy lub z puszki), drobno pokrojonego
40g orzechdw wioskich, posiekanych

30g ptatkéw migdatowych, posiekanych

80g widrkdéw kokosowych

300g maki pszennej

1 tsp ekstraktu z wanilii (uwaga: aromat waniliowy to nie ekstrakt! Jesli nie mamy czystego ekstraktu z
wanilii, lepiej uzy¢ cukru waniliowego niz aromatu)

2tsp cynamonu



1tsp przyprawy do piernika
11 1/2 tsp sody oczyszczonej
3/4 tsp proszku do pieczenia
3 jajka

200g brgzowego cukru
225ml oleju roslinnego

na krem

60g masta, w temperaturze pokojowej

230g kremowego serka (nie homogenizowanego! serek kremowy, np. TwLj smak), w temperaturze
pokojowe;j

220g cukru pudru, przesianego

1tsp ekstraktu z wanilii (w zadnym wypadku nie zastepowac aromatem waniliowym, ktéry jest ttusty,
jako, ze jest olejkiem. Prosze zastgpi¢ cukrem waniliowym, w wypadku braku ekstraktu).

1 tsp drobno startej skorki z cytryny (cytryny wyszorowac przed Scieraniem)

dekoracja ciasta
100ml ciemnego rumu
posiekane orzechy wtoskich

JAK ZROBIC?

1. Wysmaruj okragta forme mastem (ok. 24-25cm Srednicy) i wysyp butka tartg. Nagrzej piekarnik do
150 stopni Celsjusza.

2. Dodaj startg marchewke, pokrojonego ananasa, orzechy, migdaty i kokos do miski i odstaw, nie
mieszajac.

3. Przesiej magke do drugiej miski, dodaj przyprawe do piernika, cynamon, proszek do pieczenia, sode
oczyszczong i szczypt soli. Wymieszaj doktadnie.

4. Whij jajka do kolejnej miski (duzo misek!), i ubijaj je mikserem dopdki nie osiagng konsystencji
puchu. Zajmuje to okoto 5-7 minut. Zacznij dodawac cukier, partiami, miksujgc caty czas. Przelej olej
do plastikowego dzbanka i zacznij wlewa¢ do miski z jajkami i cukrem. Najlepiej poprosi¢ kogos o
pomoc. Jedna osoba miksuje, druga wolnym, cienkim, ale statym strumyczkiem wlewa olej do miski.
5. Dodaj zawarto$¢ miski z marchewkag do miski z jajkami, cukrem i olejem, dodajgc przy okazji 1
tyzeczke ekstraktu z wanilii (lub cukru waniliowego). Wymieszaj wszystko delikatnie tyzkg drewniang,
nie mikserem! Nie mieszamy dtugo, tylko do potgczenia sie sktadnikow.

6. Dodaj zawarto$¢ miski z mgkg do miski z prawie gotowym ciastem marchewkowym. Przemieszaj z
grubsza tyzkg drewniang. Zbyt dtugie mieszanie doprowadzi do oklapnigcia ciasta podczas pieczenia,
moi drodzy!

7. Przelej gotowe ciasto do wczesniej przygotowanej formy, wyroéwnaj delikatnie wierzch i wstaw
natychmiast do nagrzanego piekarnika. Pieczemy ok. 70-80 minut. Jesli wydaje nam sie, ze ciasto
jest gotowe wczesniej, w bijamy drewniany patyczek w Srodek, i jesli po wyjeciu patyczek jest czysty,
to mamy racje, ciasto jest upieczone. Wyjmujemy z piekarnika i zostawiamy (w formie!) do
catkowitego wystygniecia.

8. Czas na zrobienie kremu. Ubijamy masto w misce, dopOki nie bedzie prawie biate i puszyste jak



chmurka. Zaczynamy dodawac¢ cukier puder, partiami, ciggle mieszajgc na Srednich obrotach. Po
zuzyciu potowy cukru pudru, dodajemy delikatnie serek kremowy, tyzka po tyzce. Mozemy zmniejszy¢
obroty miksera. Jest to kluczowy moment, gdyz czasami nasz krem moze sie brzydko Scig¢ po
dodaniu serka. Wtedy, niestety, nalezy taki krem wyrzuci¢. Po pomysinym dodaniu serka, dodajemy
reszt cukru pudru, tyzka po tyzce, wraz ze startg skorkg cytrynowg oraz ekstraktem z wanilii (lub
cukrem waniliowym).

9. Wktadamy krem do lodéwki, i czekamy na ciasto marchewkowe, az ostygnie.

10. Kiedy ciasto jest juz ostygniete (nie moze by¢ ciepte!), wyjmujemy je z formy i przekrawamy na
dwie lub trzy czesci wzdtuz (w zalezno$ci od naszej oceny, jesli uwazamy, ze nie jest wystarczajgco
wysokie, aby je przecigé na 3, przecinamy na 2). Kftadziemy dolng warstwe na ptaskim talerzu,
nasgczamy lekko rumem i rozsmarowujemy czes¢ kremu (my$lac rownoczesnie o tym, ze 6w krem
musi nam wystarczy na wszystkie warstwy ciasta. Bez szaleristw wiec!). Przykrywamy kolejng
warstwg ciasta i powtarzamy operacje. Na korcu, lekko dociskamy wszystkie warstwy,
rozsmarowujemy pozostaty krem na wierzchniej warstwie, dekorujemy ciasto posiekanymi orzechami
i wstawiamy do lodowki. NIE KROIMY ciasta od razu! Wigkszos¢ tortow, w tym i ten, smakuje
najlepiej na drugi dzien, lub po co najmniej kilku dobrych godzinach spedzonych w lodéwce. Czas w
chtodzie sprawia, ze krem tadnie gestnieje, a wszelkie smaki i aromaty sie mieszaja.

11. Po minimum trzech godzinach w lodéwce, mozemy wreszcie pokroi¢ ciasto i delektowac sie nim
przy popotudniowej herbatce i ploteczkach. Cierpliwos¢ poptacal

Smacznego,
aho



