crock-pot

BRAND

pyszne, wilgotne ciasto marchewkowe z serowym lukrze

W Czas na High: 3 11 Nogé porgji: 6+

& Czas na Low: - © Czas przygotowania: 20

* * Do ciasta

* 1 szklanka cukru 2|

* 14 szklanki cukru bragzowego

* 2 szklanki maki

* 2 tyzeczki proszku do pieczenia

* 1 tyzeczka cynamonu

* Ya tyzeczki soli

* Y tyzki gatki muszkatotowej

* 1 szklanka oleju roslinnego np. rzepakowego
* Y4 szklanki niestodzonego soku jabtkowego
* 1 tyzeczka ekstraktu wanilii

* 2 jajka

* 3 duze marchewki, starte

* 15 szklanki rodzynek

* Do lukru

* 250 g sera Smietankowego

* 100 g miekkiego masta

* 2 szklanki cukru pudru

* 1 tyzeczka ekstraktu wanilii

* % szklanki orzechéw wtoskich, opcjonalnie

W $redniej misce dodaj cukier, brazowy cukier, make, proszek do pieczenia, cynamon, sél i gatke
muszkatotowa. Delikatnie wymieszaj. Dodaj olej, sok jabtkowy, wanilie i jaja. Mieszaj chwile, tylko zeby
sktadniki sie potaczyty. Dorzu¢ i wymieszaj marchewki i rodzynki i odtéz miseczke. Mise wolnowaru Crock-Pot
nattus¢ sprayem non-stick lub mastem, jesli wolisz.. Wlej ciasto z marchwi do misy. Umiesci¢ arkusz folii
aluminiowej na misie wolnowaru i na nim poléz pokrywe, szczelnie zamykajac. Gotuj na poziomie LOW przez 3
godziny. Wylacz wolnowar, wyjmij mise i pozostaw do wystygniecia przez okoto 15 minut. Uzywajac ptaskiego
noza, ostroznie oddziel placek od $cianek misy. Ostroznie wyjmij ciasto, trzymajac mise do géry nogami i potdz
na druciany stojak. Pozostaw do ostygniecia przez 30 minut do 1 godziny. W miedzyczasie mozna
przygotowywac lukier. Ubij Smietane i miekkie masto mikserem na duzej predkosci, az masa bedzie catkowicie
gtadka. Zeskrobuj boki, dodaj wanilie i ubijaj jeszcze okoto 30 sekund. Powoli dodaj cukier puder i miksuj
jeszcze chwile na wolnych obrotach. Umiesci¢ lukier w loddwce, zeby sie troche schtodzit. Uzywajac topatki lub
plaskiego noza ostroznie udekoruj masa lukrowa ciasto marchewkowe. Jezeli lubisz, mozesz tez posypac ciasto
pokruszonymi orzechami laskowymi.



