Ciasto orzechowe z Gryzonii

Ingrédients

* 300g m ki

* 100g cukru

® 175g mas a

* 1 jajko

® 220g cukru

* 25g wody

® 200g mietany kreméwki
* 40g miodu

* 300g orzechéw

* 1 jajko do glazurowania

Préparation

1. Ciasto, tarta, placek; Gryzonia, Engadyna... to szwajcarska specjalno , ktéra wydaie si tmie ttyle nazw, co
przepiséw, a jeszcze nie wspomnia em o nazwie niefonofrancuskiej (Bindner Nusstorte albo Tuorta da Nusch
Engiadinaisa), ale baza pozostaje ta sama: kruche ciasto, du o orzechéw i karmel na miodzie jako spoiwo.

2. To bardzo atwe do wykonania ciasto, ktére mo na przechowywa tprzez kilka dni (nawet czyta em, e dobrze
zapakowane, mo na je przechowywa tw lodéwce przez kilka tygodni, do przetestowanial

3.).

4. No c6 , jak mo na si tdomy |i , patrz ¢ na list sk adnikéw, jest to bardzo bogaty deser, i gdybym mia tgo
zrobi tponownie, my |, e robi bym go raczej w ramach ni tw okr gu, aby méc go poda tw ma ych kwadratach
na wzér brownie Sk adniki :U y em orzechéw i miodu Koro : kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca ej

stronie (niepowi zany).

5. Sprzt: Okrgo rednicy 24cm Perforowana blacha Czas przygotowania: 40 minut + 30 minut

pieczenia Na ciasto o rednicy od 20 do 24 cm w zale no ci od po danej grubo ci: Kruche ciasto :  m ki cukru
mas a 1 jajko Wymieszaj m k 1z cukrem i mas em pokrojonym w ma e kostki, a tuzyskasz konsystencj
kruszonki.

6.  Dodaj jajko i szybko wymieszaj, aby utworzy tkul .

7.  Podziel ciasto na dwa kawa ki, jeden wi kszy od drugiego, zawi tje w foli fspo ywcz ti w 6 tdo lodéwki na
co najmniej odzin .

8. W tym czasie mo esz przygotowa tnadzienie.

9. Nadzienie: cukru wody mietany kreméwki miodu orzechéw Przygotuj karmel z cukrem i wod .

10.  Gdy osi gnie adny bursztynowy kolor, skarmelizuj go mietan , a nast pnie dodaj miéd i orzechy (ca e
albo lekko posiekane wed ug gustu).

11.  Kontynuuj gotowanie przez kilka minut, a tkarmel dobrze pokryje orzechy i mieszanka stanie si
syropowata.

12. Pozwdl lekko ostygn .
13.  Gotowanie : 1 jajko do glazurowania Rozwa kuj wi ksz fcz  tciasta i wy 6 tni tform to rednicy 24cm.
14. Wlej do rodka karmel z orzechami, dobrze przyciskaj ¢ mieszank .

15.  Nast pnie rozwa kuj drug fcz  tciasta i przykryj ni twierzch, tworz ¢ rodzaj zakrytej tarty (w razie
potrzeby mo esz u y ttroch twody, aby sklei tdwa ciasta).

16.  Posmaruj ciasto p dzlem using egg beaten z jajkiem, mo esz zrobi twzér na wierzchu using back of a
knife, i zrobi tkilka dziur, eby para mog a ucieka tpodczas pieczenia, nie wysadzaj ¢ ciasta.



17. Piecz w wcze niej nagrzanym piekarniku (180°C) przez 30 minut.

18. Pozwdl ostygn tdo temperatury pokojowej przed wyj ciem z formy i delektowaniem si !
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