Ciasto dyniowe
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Skladniki:

e 35 dag dyni (obrana, pokrojona w kostke)
¢ 40 dag maki pszennej

20 dag cukru

20 dag miekkiego masta

3 jajka

szczypta soli

» 2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia

e cukier waniliowy

» otarta skdrka z jednej duzej cytryny

Nadzienie:
e stoik 200 ml konfitury pomaranczowej (moze byc¢ tez brzoskwiniowa lub morelowa)

Lukier:



e 1 szklanka cukru pudru
e sok z jednej cytryny
* posypka: skorka kandyzowana i 5 dag orzechéw pistacjowych

Przygotowanie:

Pokrojona dynie utozy¢ na blasze, wstawi¢ do goracego piekarnika i piec przez 30 min. Biatka ubi¢
na sztywno, pod koniec doda¢ 1 tyzke pudru i dalej ubija¢. Do drugiej miski doda¢ masto, cukier,
z0ttka, starta cytryne - wszystko utrze¢ na gtadka mase.

Do masy dyniowej doda¢ make z proszkiem do pieczenia, dokltadnie wymieszaé, dodac piane. Przela¢
do tortownicy i wyréwnac wierzch. Wstawi¢ do piekarnika - 180 °C i piec przez 50-60 min. Po
wyjeciu, przestudzi¢ i pokroi¢ na dwie czesci. Na dolnym, ciepltym placku potozy¢ konfiture, przykry¢
drugim plackiem i zrosi¢ lukrem.

Przepisem podzielita sie Justyna Czech, sekretarz w Stowarzyszeniu ,,Cztery Deby” w Leopoldowie.

Zrédlo: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/32064-ciasto-dyniowe



