KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

TORCIK MARCHEWKOWY
SWIATECZNY

Sktadniki na ciasto:
e 1%/, szklanki maki Mix - koncentrat

1 ptaska tyzeczka sody oczyszczonej

ciasta firmy Glutenex e 1tyzeczka bezglutenowego proszku
e 1%/, szklanki startej na matych do pieczenia
oczkach marchwi (okoto 5 $rednich o 1tyzka ekstraktu z wanilii
marchwi) e szczypta soli
e 1 szklanka zmielonych wtoskich e 1 tabliczka gorzkiej, bezglutenowej
orzechéw czekolady do dekoraciji ciastka
e 1 opakowanie kandyzowanej skorki e kilka potéwek wioskich orzechéw
Z pomaranczy do dekoracji
e 1 szklanka oleju
e 1 szklanka cukru Sktadniki na mase serowa:
e 4jajka e 200 g serka mascarpone
e 1%, lyzeczki zmielonych przypraw do e 200 ml Smietany kreméwki 36%
przygotowania piernika (w rownych e 2 tyZki cukru pudru
proporcjach cynamon, gatka e 1 tyzka spirytusu
muszkatatowa, kolendra, imbir, koper, e 3 lyzeczki zelatyny
gozdziki, ziele angielskie, anyz, e ciepta woda do rozpuszczenia
pieprz, kardamon) lub przyprawy zelatyny

piernikowej

Wykonanie ciasta:

e W pierwszym naczyniu wymiesza¢ ze sobg wszystkie suche sktadniki: make, cukier,
proszek do pieczenia, sode, przyprawy i sél

e w drugim naczyniu ubic€ jajka z olejem i ekstraktem z wanilii

e wymieszac topatkg lub tyzkg zawarto$¢ obydwu naczyn i dodac startg marchew, skorke
pomaranczowsg i orzechy

e przygotowane ciasto wla¢ do tortownicy o $rednicy 22 - 24 cm i wiozy¢é do nagrzanego
piekarnika

e piec w temperaturze okoto 175°C przez 45 - 55 minut

e wystudzone ciasto przekroi¢ poprzecznie na dwa rowne krgzki

Wykonanie kremu:
e ubiC na sztywno smietane kremowke z cukrem
dodac spirytus i ponownie wymieszac
zelatyne doktadnie rozpusci¢ w 4 tyzkach cieptej wody
rozpuszczong i przestudzong zelatyne doktadnie wymieszac z ubitg kremdwkag
do masy smietanowej dodac serek marscarpone i doktadnie wymieszac

Dalsze wykonanie:
e Kkrazki ciasta przetozy¢ przygotowanym kremem
e wierzch tortu udekorowac rozpuszczong czekoladg i potdwkami orzechdw wioskich

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




