Ciasto marchewkowe
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Sktadniki na ciasto:

* 2 jajka

1 szklanka cukru

3/4 szklanki oleju rzepakowego

1 szklanka maki

1 tyzeczka sody oczyszczonej

1 tyzka cynamonu

szczypta soli

2 szklanki startej i odcisnietej z nadmiaru soku marchwi
bakalie.

Wykonanie:



Piekarnik nagrzewamy do temperatury 180 stopni Celsjusza, a kekséwke wyktadamy papierem do
pieczenia.

Zmiksowac jajka z cukrem. Nastepnie dola¢ powoli olej i znéw zmiksowac. Doda¢ make, sode, cynamon i
sél i ponownie zmiksowac. Na koniec doda¢ marchew i bakalie - wymiesza¢ do potgczenia sktadnikow.

Ciasto marchewkowe przelewamy do formy i pieczemy przez 30-40 minut.

Na koniec ostudzone ciasto marchewkowe polewamy lukrem.

Ciasto marchewkowe podajemy posypane cukrem pudrem lub posmarowane polewa / lukrem:
Polewa:

¢ 100 g kremowego, stonego serka (np. Almette)
e 3-4 tyzeczki miodu (lub ok. 5 tyzek cukru pudru)
e 2 tyzki masta

Masto ucieramy za pomocg miksera lub recznie. Dodajemy po tyzeczce serka, az do wykonczenia.
Dostadzamy miodem lub ewentualnie cukrem pudrem. Masg smarujemy wierzch zimnego ciasta i
schtadzamy w lodéwce. Jesli ciasto chcemy dodatkowo przetozy¢ masg - podwajamy ilo$¢ sktadnikéw
polewy. Ciasto marchewkowe przekrawamy wtedy na pét i cienko smarujemy.

Lukier:

e pét szklanki cukru pudru
e sok z 1 wycisnietej cytryny

Cukier puder i sok z cytryny ucieramy w mozdzierzu. Jesli jest za stodki, dodajemy jeszcze odrobine soku z
cytryny.

Zrédto: https://zyrardow.eglos.pl/aktualnosci/item/37795-ciasto-marchewkowe



