Ciasto z mchu i paproci
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Skladniki:

e 1 szklanka maki krupczatki

¢ 1 szklanka maki tortowej

e 2 tyzki cukru pudru

e 300 ml Smietany 30 %

3 lyzeczki proszku do pieczenia
e 3 duze jajka

250 g cukru

1 1/3 szklanki oleju

400 g mrozonego szpinaku

1 granat

Wykonanie ciasta:

Szpinak nalezy rozmrozi¢ i odcisng¢ w dioniach z nadmiaru wody. Do miski wbijamy jajka, dodajemy



cukier i wszystko miksujemy na wysokich obrotach do catkowitego rozpuszczenia sie cukru. Nie
przerywajac miksowania pomatu dodajemy olej. Nastepnie dodajemy przesiane oba rodzaje maki
(krupczatki i tortowej) z proszkiem do pieczenia i catos¢ dokladnie mieszamy. Na koniec dodajemy
szpinak i ponownie wszystko delikatnie mieszamy. Gotowe ciasto przektadamy do tortownicy (o
wymiarach 25 cm) wylozonej papierem do pieczenia. Ciasto pieczemy w temperaturze 180 st. C
przez jedna godzine lub do tzw. ,suchego patyczka”.

Wykonanie masy:

Nalezy ubi¢ $mietane na sztywno. Pod koniec ubijania dodajemy fixy i cukier puder. Z ciasta
odcinamy wierzch i rozdrabniamy odcietg gorna czes¢ na okruszki. Pzniej na ciasto wyktadamy
$Smietane, posypujemy obficie okruszkami i delikatnie dociskamy dlonia, zeby nie odpadaty. Catos¢
posypujemy pestkami granatu. Zamiast granatu mozna obsypac¢ ciasto innymi owocami, wedle
uznania, na przyktad owocami lesnymi, boréwkami czy poziomkami.

Przepis na pyszne ciasto uzycza Edyta Rudnicka z Wolki Lesiewskiej, ktora jest przedstawicielkq
wioski tematycznej ,mchu i paproci”.
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