Korzenne ciasto
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Skladniki:

250 g puree z dyni

3 marchewki sredniej wielkosci
1 tyzka cynamonu

1 tyzeczka mielonego kardamonu
szczypta gatki muszkatotowej
75 ml espresso

150 ml oleju kokosowego

150 g miodu

100 g cukru trzcinowego

4 jajka

100 g orzechéw wtoskich

100 g migdatow

270 g maki gryczanej

Y tyzeczki proszku do pieczenia
1 tyzeczka sody oczyszczonej

Lukier:



¢ Y szklanki cukru pudru, najlepiej trzcinowego
e 2 tyzki syropu klonowego
e odrobina goracej wody

Przygotowanie:

Dynie obra¢, usuna¢ srodek, pokroi¢ na kawalki i piec w temperaturze 180°C przez okoto 40-60
minut, do miekkosci. Zblendowac na puree. Odmierzy¢ 250 g, reszte puree mozna zamrozic.

Marchewke zetrze¢ na tarce o srednich oczkach. Wymieszac¢ z puree oraz przyprawami.

Z6ttka utrze¢ z cukrem i miodem na puszysta mase. Dodac olej i kawe, zmiksowaé. Nastepnie dodac
wymieszang wczesniej dynie z marchewka i przyprawami.

W osobnej misce wymieszac przesiana make, sode i proszek do pieczenia.

Potaczy¢ mokre sktadniki z suchymi, a wiec wmiesza¢ make do mokrej masy. Doda¢ posiekane
zgrubnie orzechy wiloskie i migdaty. Biatka ubi¢ na sztywno i wmiesza¢ do masy.

Forme keksowke wytozy¢ papierem do pieczenia. Wlac¢ ciasto. Piec w temperaturze 180°C przez
okoto 60 minut. W razie watpliwosci sprawdzi¢ patyczkiem. Upieczone ciasto wyjac z piekarnika i
studzi¢ na kratce.

Przygotowac lukier: wymieszac cukier puder z syropem klonowym, zala¢ odrobina goracej wody, tak
by lukier byt ptynny, ale nie za rzadki. Rozprowadzi¢ po wierzchu ciasta. Zostawi¢ do wystygniecia.

Smacznego!
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