Baskijskie ciasto z orzechami laskowymi

Ingrédients
® 250g m ki T55

* 5¢g proszku do pieczenia

® 200g mas a

* 200g cukru br zowego

* 1 jajko

® 2 4tka

¢ 50g amaretto

* 200g mleka pe nego

® 200g mietanki kreméwki

* 40g 6 tek

* 30g cukru br zowego

® 30g m ki lub skrobi (lub 40 do 45g na twardsz twersj )

* 150g <a href="https:/ /www.google.com/search2q=pralin’%C3%A%+noisette+c%C3%A9dric+grolet&amp
* og=pralin%C3%A%+noisette+c%C3%A9dric+grolet&amp

* ags=chrome..69i5769i60j69i61(69i6012{6915912.3464{0j4&amp
* sourceid=chrome&amp

* ie=UTF-8">praliny orzechowej</a>

* 50g puree z orzechéw

* 1 jajko do glazurowania

Préparation

1. Min o du o czasu, odk d ostatni raz zrobi em ciasto baskijskie, wi ¢ oto jestem z wersj forzechow , moim
ulubionym smakiem.

2. Ponownie u y em przepisu na ciasto ciasta baskijskiego Frangois Perret, zast puj ¢ rum amaretto.

3. Co do kremu, jak wida tna zdj ciach, by tbardzo kremowy, wi c poni ej podaj tproporcje, ktére sam u'y em,
ale tak e te, aby uzyska ttroch ttwardszy rezultat, je li wolisz ciasto baskijskie w ten sposéb.

4. Poza tym przepis jest do t atwy, trzeba tylko zostawi tciasto w lodéwce wystarczaj co d ugo, eby méc
wylepi tkr g i nape ni tciasto.

5.Uyem krguo rednicy 22 cm, dle ciasto by o troch tza grube jak na méj gust, wi ¢ zalecam u ycie kr gu o
rednicy 24 cm, je li taki masz pod r k !

6. Utrze tmas o z cukrem.
7. Dodaj m k ti proszek do pieczenia, nast pnie wmieszaj jajko i 6 tka.
8. Na ko cu dodaj amaretto.

9. Podziel ciasto na dwie cz ci (jedna troch twi ksza od drugiej), rozwa kuj ka d fcz  tpomi dzy dwoma

arkuszami papieru do pieczenia: pierwsza cz tna kr g o rednicy 24cm, a druga na kr g o rednicy oko o
28cm.

10. Umie tje w lodéwce na co najmniej odzin f(ciasto jest bardzo mi kkie, im jest ch odniejsze, tym atwiej je
obrabia ti wylepia ).

11. Podgrzej mleko i mietank tw garnku.

12. Réwnocze nie ubij & tka z cukrem im k .

13. Kiedy mleko b dzie gor ce, wlej je na jajka, mieszaj ¢ trzepaczk .

14. Wlej wszystko z powrotem do garnka i gotuj na rednim ogniu, stale mieszaqj c.

15. Kiedy krem zg stnieje, dodaj praliny i puree z orzechéw, mieszaj a tdo uzyskania jednorodnej masy.



16. Prze 6 tkrem do p askiego naczynia, przykryj foli ti umie tw lodéwce, a tb dziecie montowa tciasto.

17. Monta ti pieczenie : 1 jajko do glazurowania Kilka posiekanych orzechéw Wy 6 thasmarowan tmas em i
obsypan tm k tlub cukrem form f(lub jak ja, okr g) o rednicy 24 cm wi kszym kawa kiem ciasta.

18. Wlej krem orzechowy z posiekanym orzechami do rodka i dobrze wyg ad tpowierzchni .

19. Przykryj drug fcz ci fciasta, zlepiaj ¢ oba kawa ki po bokach, aby unikn twyciekania kremu.

20. Rozirzep jedno jajko i u yj go do posmarowania wierzchu ciasta.

21. Rozgrzej piekarnik do 200°C.

22. Gdy piekarnik b dzie gor cy, posmaruj ciasto ponownie, a nast pnie wykonaj siatk fna wierzchu no em.
23. Piecz ciasto, obni aj ¢ temperatur tdo 180°C i piecz oko o 45 minut.

24. Pozwdl ca kowicie ostygn tprzed wyj ciem z formy i ciesz si tsmakiem!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



