Przepis znalaztam przez przypadek na Kwestii Smaku. Oczywiscie troche przepis
pozmieniatam, nie wiem dlaczego to robie, ale zawsze co$ musze pokreci¢ i
pokombinowac¢:) Ciasto wyszto bardzo smaczne. Nie za bardzo wyrosto, troche sie
obawiatam o sukces, ale chyba niepotrzebnie. Mus z dyni dodat* aromatu i
wilgotnosci, no a przede wszystkim ciemnopomaranczowego koloru. Do tego polewa z
biatej czekolady ze skdérka pomaranczy..

Sktadniki na 23-cm placek:
» kopiasta szklanka musu z dyni (dynie obrac¢, wypestkowaé, pokroic na
mniejsze kawatki, wsadzic¢ do Zzaroodpornego szkta i piec w 180 stopniach pod
przykryciem okoto 90 minut. Nastepnie zmiksowa¢ na mus).

200 g masta

1 szklanka cukru (u mnie fruktoza)

2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

skorka z dwéch pomaranczy

3 jajka

2 szklanki mgki pszennej

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Sktadniki na polewe:


http://www.manufakturaciastek.pl/placek-z-dyni/

= tabliczka czekolady
= skérka z pomaranczy

= odrobina mleka

Przygotowanie ciasta
1. W garnuszku na matym ogniu rozpusci¢ cukier i masto. Odstawi¢ do

wystygniecia.
2. Po tym czasie doda¢ mus, zéttka i skdérke pomaranczowg. Wymieszac.
3. Make wymiesza¢ z proszkiem do pieczenia. Dodac¢ ekstrakt waniliowy.
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. Potaczy¢ wszystko razem.
5. Biatka ubi¢ na sztywno. Delikatnie przetozy¢ do masy i wmieszac widelcem.

6. Forme do pieczenia spsika¢ sprayem lub wytozy¢ papierem do pieczenia.
Przetozy¢ ciasto.

7. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (180 stopni) i piec okoto 40 minut do
suchego patyczka.

Przygotowanie polewy

1. Czekolade rozpusci¢ w mikrofaldéwce lub w kapieli wodnej. Doda¢ odrobine
mleka, tak by konsystencja byta 1lzejsza, ale nie sptywata z ciasta.

2. Wmieszac¢ skérke z pomaranczy.
3. Posmarowa¢ ostygniete ciasto.

4. Smacznego!



