Ciasto kawowe z orzechami i pastg daktylowg

Trudnosé: . . Potrzebny czas 1,5h

Skitadniki:

Biszkopt:

- 6 jajek

- 6 tyzek cukru

- 2 tyzki kakao

- 4 tyzki maki pszennej

- Y5 tyzeczki proszku do pieczenia
Ciasto orzechowe:

- 1209 orzechéw laskowych (posiekanych na drobne kawatki i podprazone)
- 5 biatek

- 1 szklanka cukru (niepetna)

- 1 tyzeczka octu winnego

- 1 tyzka miodu

- 1 tyzeczka proszku do pieczenia

- 2 tyzki maki pszennej

- 2 tyzki maki ziemniaczanej

Pasta daktylowa:

- 200g suszonych daktyli

- 1 pomaraincza

-1 cytryna

- 29 kawy rozpuszczalnej instant

Masa kawowa:

- 5 z6ttek

- 29 kawy rozpuszczalnej instant

- 500mI mleka

- 80g cukru

- 3 tyzki maki ziemniaczanej

- 250 g masta o temperaturze pokojowej
Dodatkowo:

- p6t szklanki orzechéw laskowych (posiekanych na drobne kawatki i podprazone)

Wykonanie:

Biszkopt (z podanych sktadnikdéw upiec dwa osobne biszkopty): Biatka ubij na sztywng piane, pod koniec ubijania wsyp cukier.
Gdy piana bedzie sztywna dodawaj stopniowo zéttka miksujgc na wolnych obrotach, do momentu, az zéttka sie potacza z piang
(nie dtuzej). Wsyp przesiana make, kakao i proszek do pieczenia, bardzo delikatnie wymieszaj. Wlej do nattuszczonej i posypanej
maka formie o wymiarach: 36 cm x 25 cm . Piecz w temperaturze 180 stopni, ok. 20-25 minut [ do A[IIII patyczka
Biszkopty nasacz sokiem z jednej cytryny wymieszanym z tyzkg cukru i wodg.

Ciasto orzechowe: Do misy miksera wlej biatka (musza by¢ dokifadnie oddzielone od zéttek, nie moga zawiera¢ czastek zéttka) i
ubij na sztywng piane. Stopniowo dodawaj cukier, po 1 tyzce, caty czas doktadnie i dtugo miksujac po kazdej dodanej porcji
cukru. Nie zmniejszaj ilosci cukru. Po ostatniej porcji cukru ubijaj jeszcze przez okoto 3 minuty. Na koniec piana powinna by¢
bardzo sztywna, gesta i btyszczaca. Na koniec dodaj make ziemniaczang i pszenng wymieszang z orzechami i proszkiem do



