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Ciasto czekoladowo - buraczane

Danie: Deser,

Autor: lwona Chmiel Oséb: 4

Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Eatwe

Przygotowanie - 3 ugotowane buraki (okoto 500 g),
- 180 g gorzkiej czekolady,

Krok 1

Piekarnik nagrzac do temperatury 1800C. Buraki obra¢ ze skérki i zmiksowac - 200 g masta,

za pomocg blendera na puree. Powinno wyjs¢ okoto 1 i 1/2 szklanki puree - 50 ml mleka,

buraczanego. Mgke, kakao, sode i proszek do pieczenia przesiac przez sito do -6 jajek,

naczynia, odstawic¢. Czekolade rozpusci¢ w kapieli wodnej, dodac do niej
gorgce mleko, wymieszac. Masto pokroi¢ na mate kawatki, dodac do cieptej
czekolady, wymieszac. Mase czekoladowga wla¢ do puree buraczanego, - 1i 1/2 szklanki maki,
wymieszad. Jajka ubi¢ z cukrem na puszysta mase. Dodac¢ do masy
czekoladowo - buraczanej, wymieszac. Wsypac przesiang make z kakao,
wymieszac szpatutkg tylko do potaczenia sktadnikédw. Forme o Srednicy 24 cm
wytozy¢ papierem do pieczenia. Przetozy¢ do niej ciasto, wyréwnad - 1 tyzeczka proszku do pieczenia
powierzchnie. Ciasto witozy¢ do nagrzanego piekarnika, obnizy¢ temperature

pieczenia do 1650C. Ciasto piec 60 minut. Wyja¢ i wystudzi¢. Przed podaniem

oprészy¢ cukrem pudrem lub polac biatg polewg czekoladowa. Ciasto najlepiej

smakuje na drugi dzien:).

- 1 szklanka cukru,

- 3 tyzki kakao,

- 1 tyzeczka sody,
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