Ciasto orzeszkowiec

Sktadniki na biszkopt orzechowy:

e 6 jajek (klasa L)

e 170 g cukru

e 70 g maki pszennej tortowej

e 170 g orzechéw wioskich (bez skorupki)
e 3 tyzki oleju rzepakowego

e 1tyzeczka proszku do pieczenia

Sktadniki na mase budyniowa:

e 700 ml mleka
e 2 budynie Smietankowe bez cukru (2 x 40 g)
e 20 g maki pszennej tortowej

o 4 76ttka jaj

e 100 g cukru

e 200 g masta lub margaryny

e 250 g orzechéw wioskich (bez skorupek)

Poncz do biszkoptu:

e 200 ml przegotowanej wody
e 2 tyzki cukru
e 2 tyzki likieru amaretto lub orzechowego

Dodatkowo:
e okoto 50 g czekolady mlecznej lub gorzkiej

Masa budyniowa

Do garnka, najlepiej z szerokim dnem, wlewamy 600 ml mleka, stawiamy na gaz i gotujemy.
W miedzyczasie z6ttka jaj ucieramy, az podwojg objetosé. Wtedy partiami dodajemy cukier
i wszystko ucieramy jeszcze kilka minut, az jajka zrobig sie jasne. Nastepnie dodajemy 100 ml
mleka, oraz make i budynie. Mieszamy do momentu, kiedy sktadniki sie potgczg. Gdy mleko
sie zagotuje dodajemy (matym strumieniem) mase jajeczng z budyniami. Caty czas mieszamy.
Budyn gotujemy, az zgestnieje i bedg wychodzi¢ bable pary. Musimy caty czas miesza¢, bo
inaczej budyn sie przypali. Tak przygotowany budyn sciggamy z ognia. Wierzch przykrywamy
folig aluminiowg lub spozywczg (w ten sposéb zapobiegniemy powstaniu kozucha na
budyniu) i zostawiamy do catkowitego wystudzenia.

Biszkopt



Orzechy wtoskie miksujemy blenderem lub mielimy na piasek.

Biatka ubijamy na sztywno. Partiami dodajemy cukier i nadal ubijamy, az cukier przestanie
chrzescié. Dodajemy pojedynczo zéttka i dalej ubijamy. Odstawiamy mikser. Przesiewamy
make pszenna, ktérg dodajemy partiami na zmiane ze zmielonymi orzechami. Delikatnie
mieszamy mase recznie. Nastepnie dodajemy proszek do pieczenia. Ponownie wszystko
mieszamy. A na koniec matym strumieniem dolewamy olej. Delikatnie wszystko mieszamy
recznie tyzka. Ciasto wylewamy do foremki prostokatnej, o wymiarach 24 x 36 cm, ktorej
spod wytozylisSmy papierem do pieczenia. Foremke wstawiamy do nagrzanego piekarnika i
pieczemy okoto 20 min (grzatki géra, dét), w temperaturze 180°C. Przed koricem pieczenia,
dla pewnosci, sprawdzamy patyczkiem, wbijajgc go w sam srodek ciasta. Jesli patyczek
bedzie czysty, ciasto jest upieczone. Biszkopt zostawiamy na 15 min w wyfgczonym,
zamknietym piekarniku, a nastepnie na kolejne 15 min w piekarniku z otwartymi
drzwiczkami. Po tym czasie biszkopt wyciggamy z piekarnika i studzimy. Po wystudzeniu
ciasto wyciggamy z blaszki, odcinajagc nozem ciasto od rantéw oraz sciggamy papier do
pieczenia.

Wracamy do budyniu

Gdy budyn wystygnie, do miski dajemy masto (lub margaryne) i ucieramy na puszystg masa.
Wtedy stopniowo dodajemy zimny budyn, nadal ucierajgc mikserem. Po dodaniu catego
budyniu miksujemy do momentu, az krem zrobi sie jednolity i gtadki, bez zadnych grudek. Na
koniec dodajemy orzechy wtoskie (orzechy witoskie zostawiamy w duzych kawatkach nie
siekamy ich) i juz wszystko mieszamy szpatutka lub tyzka.

Sktadamy ciasto

Biszkopt nasgczamy po catej powierzchni ponczem, ktéry przygotowalismy z wody, cukru i
likieru. Na tak przygotowany biszkopt wyktadamy mase. Rozktadamy matymi porcjami po
catej powierzchni biszkoptu. Szpatutkg lub tyzkg mase rozprowadzamy doktadnie po catej
powierzchni tak, zeby powstaty tadne nieréwnosci.

Na koniec, obierkiem do warzyw, Scieramy czekolade na wierzch ciasta, zeby tadnie
udekorowaty wierzch naszego ciasta.

Ciasto wktadamy do lodowki i dopiero na drugi dzien moze je skosztowac.

Smacznego!
Przepis ze strony Kuchnia Magdy

https://kuchniamagdy.pl




