Ciasto mocno czekoladowe

Kto lubi czekolade? Osobiscie uwielbiam mleczna. Moja cérka natomiast preferuje gorzka, najlepiej
Jedyng Wedla. Z prezentowanego ponizej ciasta, upodobata sobie polewe, czyli potaczenie Smietanki
z gorzka czekolada. A samo ciasto jest aksamitne w smaku i konsystencji, niemalze kremowe, nie
zawiera sypkiego kakao, ani proszku do pieczenia. Jest stodkie i ciezkie, cho¢ nie tak jak brownies, z
pewnoscia kaloryczne i bardzo mocno czekoladowe. Polecam na chtodne, jesienno-zimowe
popotudnia, a takze jako ciasto Swiateczne.

ktadniki:

» 100g maki pszennej

» 200g masta (nie zastepujemy tutaj masta margaryna)

» 300g biatego cukru

« 6 calych jajek (5 jezeli sa bardzo duze)

» 2009 gorzkiej czekolady o zawartosci kakao min. 60% (dwie tabliczki)

- 60g orzechéw wtoskich

» na polewe: 1 szklanka $Smietanki 30%

- na polewe: 200g gorzkiej czekolady o zawartosci kakao min. 60% (dwie tabliczki)

Wykonanie:

1. Masto roztapiamy w mikrofaléwce lub w rondelku i odstawiamy do przestygniecia.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1824

2. Dwie tabliczki czekolady tamiemy na kawalki i rozpuszczamy w kapieli wodnej (do garnuszka
wlewamy wode, do niej wstawiamy miseczke (najlepiej metalowa), do miseczki wrzucamy czekolade),
catos¢ stawiamy na gazie. Kiedy sie roztopi, odstawiamy do przestygniecia.

3. Jajka w catosci ucieramy mikserem, a kiedy sie zmieszaja, wsypujemy cukier. Ucieramy na
szybkich obrotach do chwili, az masa przybierze biatawy kolor.

4. Stopniowo wsypujemy make i ucieramy na wolniejszych obrotach miksera.

5. Dodajemy roztopiona czekolade, nadal ucierajac.

6. Wlewamy masto.

7. Orzechy siekamy lub mielimy (ja swoje potraktowatam blenderem na miazge) i wrzucamy do masy.
8. Blaszke o wymiarach 28cmx24cm wykladamy papierem do pieczenia, wlewamy ciasto.

9. Ciasto pieczemy w temperaturze ok. 200-220 stopni Celsjusza przez ok. 45-50 minut. Sprawdzamy
patyczkiem. Po upieczeniu zostawiamy na chwilke w piekarniku, po czym wyjmujemy i studzimy.

10. Smietanke podgrzewamy w rondelku i wkruszamy do niej czekolade (nie gotujac). Mieszamy, az
czekolada sie rozpusci, a masa zgestnieje. Odstawiamy do ostygniecia, od czasu do czasu mieszajac.

11. Ciasto smarujemy polewa. Osobiscie uwazam, Ze ciasto to jest o wiele smaczniejsze na drugi

\

dzien, niz od razu na swiezo :)




Ciasto czekoladowo - orzechowe

Kulinarnie

Ciasto ucierane z dodatkiem czekolady i orzechéw wtoskich, stodkie, z chrupiacych wierzchem, lekko
wilgotne. Bardzo proste. Jedno z tych, ktére wybornie smakuja do gorzkiej herbaty lub kawy. Przepis
zaczerpnetam z ksiazki “Ciasta i desery” (wyd. specjalne Biblioteki Poradnika Domowego) i
zmodyfikowatam po swojemu.

Skladniki:

« 1 tabliczka mlecznej czekolady z karmelem (100g)
» 100g czekoladek z nadzieniem orzechowym

» 200g margaryny Kasia (lub masta)

« 6 calych jaj (w temperaturze pokojowej)

» pottorej tyzeczki proszku do pieczenia

« 1 szklanka maki pszennej

= pottorej szklanki biatego cukru


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1270

» 70-80g zmielonych lub grubo posiekanych orzechdéw wtoskich (jak kto woli)
« opcjonalnie: sparzone rodzynki

Wykonanie:

1. Czekolade rozpuszczamy na parze, dodajemy do niej rozpuszczona margaryne i mieszamy.
Zdejmujemy z ognia i odstawiamy do lekkiego przestudzenia.

2. Jaja w catosci ucieramy mikserem. Dosypujemy do nich cukier i ucieramy na szybkich obrotach do
biatosci.

3. Make mieszamy z proszkiem do pieczenia.

4. Zmniejszamy obroty miksera do wolnych i stopniowo dodajemy do masy jajecznej make z
proszkiem. Dodajemy réwniez czekolade z thuszczem i orzechy (i ewentualnie rodzynki).

5. Ciasto przelewamy do formy (keksdwki) i wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180-190 stopni
Celsjusza. Pieczemy okoto 40 minut, sprawdzajac je drewnianym patyczkiem.

6. Ciasto mozna posypa¢ cukrem pudrem lub udekorowac¢ widrkami z biatej czekolady.




