Wypasione ciasto marchewkowe

Sktadniki na ciasto:

4 jajka

300 g cukru brgzowego
300 ml oleju rzepakowego
700 g marchewki

100 g orzechdéw wtoskich

150 g ananasa w plastrach z puszki
100 g wiérkow kokosowych

2 tyzeczki cynamonu

400 g maki pszennej

1,5 tyzeczki soli

2 tyzeczki sody

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

Sktadniki na polewe:
180 g czekolady biatej

80 ml $mietany 18%

Wykonanie:

Cate jajka wbijamy do miski i ubijamy, az podwojg swojg objetos¢é. Dodajemy cukier bragzowy
i ubijamy, az cukier sie potaczy z jajkami. Nastepnie dolewamy olej, ale robimy to bardzo
powoli, caty czas mieszajgc mikserem.

Do takiej masy dodajemy odsgczonego ananasa pokrojonego w kostke, startg marchewke na
duzych oczkach, posiekane orzechy wtoskie, widrki kokosowe, cynamon, sode i sél. Wszystko
dobre mieszamy, ale juz tyzka i robimy to delikatnie.



Gdy wszystko dobrze wymieszamy, dodajemy przesiang make z proszkiem do pieczenia i
mieszamy az do potaczenia sie sktadnikdw.

Forme prostokatng, o wymiarach 24x38 cm, wyktadamy papierem do pieczenia lub
smarujemy ttuszczem i obsypujemy butka tartg. Wlewamy na blaszka naszg mase, fadnie
wyrownujemy i wstawiamy do nagrzanego piekarnika do 150°C i pieczemy przez 40 min.

Po upieczeniu, gdy ciasto wystygnie przygotowujemy polewe. Biatg czekolade rozpuszczamy
w kapieli wodnej, nastepnie dolewamy $mietane i wszystko doktadnie mieszamy. Polewe
rozprowadzamy po catej powierzchni ciasta.

Smacznego!
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