Ciasto z nutkg pomaranczy

Sktadniki na ciasto:

e 350 g maki pszennej tortowej (typ 450)
e 4jajka

e 150 g masta lub margaryny

e 250 g cukru trzcinowego

e 2 pomarancze (skérka i sok)

e 150 g czekolady gorzkiej

e 1tyzeczka proszku do pieczenia

Sktadniki na polewe czekoladowa:

e 1 czekolada mleczna (100 g)

e 0,5 czekolady gorzkiej (50 g)

o 3-4tyzki mleka

e 40 g orzechdw wtoskich (do posypania)

Wykonanie:

Pomararicze sparzamy wrzatkiem. Scieramy z nich skérke i wyciskamy sok . Nam wyszto okoto 180 ml
soku. Gorzka czekolade $cieramy na tarce o grubych oczach i mieszamy razem z przesiang maka i
proszkiem do pieczenia. Dodajemy jeszcze do tego otartg skérke z dwdch pomaranczy i wszystko
dobrze mieszamy. Margaryne lub masfo rozpuszczamy na gazie i studzimy.

Do miski dajemy jajka i chwile ucieramy mikserem, az podwojg objetosé. Nastepnie dodajemy cukier
trzcinowy i wszystko dobrze ucieramy, az cukier sie potaczy z jajkami. Teraz bedziemy na zmiane do
masy dodawac: dwie tyzki mieszaniny maki z czekoladg, troche soku z pomaranczy oraz roztopiong
margaryne lub masto. | chwile ucieramy mikserem na wolnych obrotach. | znowu dodajemy
mieszanine mak, sok z pomaranczy i roztopiong margaryne lub masto. Czynnos$é powtarzamy do
wykoniczenia sktadnikéw.

Okragta forme o Srednicy 25 cm smarujemy margaryng i obsypujemy butkg tartg. Ciasto wlewamy do
foremki i wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180°C (grzatki géra, dot) i pieczemy przez okoto 50
min, do suchego patyczka. Po upieczeniu ciasto wyciggamy z foremki i zdejmujemy rant. Studzimy.

Gdy ciasto catkowicie wystygnie przygotowujemy polewe czekoladowg. W kapieli wodnej
rozpuszczamy czekolade mleczng i gorzkg z mlekiem. Ciasto polewamy z gory i rozprowadzamy
polewe po catej powierzchni, tadnie réwnajgc. Wierzch posypujemy drobno siekanymi orzechami
wtoskimi. Smacznego!
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