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Banoffe Pie - wersja weganska (bez
pieczenia)

& nikal23

Polecane na: desery

Kuchnia (region): arabska

o5 . 30 min . tatwy . 7 porcji

orzechy nerkowca BIO -1 + 1/2 banany BIO - 4 szt.

szklanka petnottuste mleko kokosowe BIO -
migdaty BIO - 1 + 1/2 szklanka 400 ml

daktyle bez pestek BIO - 4 sok z cytryny BIO - 1 tyzeczka
szklanka surowe kakao BIO - 1 tyzeczka

mleko rodlinne (ryzowe,
sojowe,owsiane) BIO - 1 szklanka

esencja waniliowa BIO - 1 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Zaczynamy od przygotowania spodu. Orzechy nerkowca, migdaty i jedng szklanke daktyli
bez pestek mielimy przy pomocy robota kuchennego. Z powstatej klejacej masy robimy spdd,
wyklejajac nim okragta forme do ciasta (25cm). Wktadamy do lodéwki na czas przygotowania masy
"karmelowej".

KROK 2: Robimy mase "karmelowq". Laczymy ze sobg 3 szklanki daktyli bez pestek, 1 szklanke
dowolnego mieka roslinnego i 1 tyzeczke esencji waniliowej (robot kuchenny lub mikser).
Rozprowadzamy mase na spodzie. Wktadamy cato$¢ do lodéwki na noc.

KROK 3: Nastepnego dnia rano delikatnie wyciggamy ciasto z formy i umieszczamy na talerzu.
Kroimy banany w plasterki. Potowe taczymy z bitg $mietang (mleko kokosowe z 1 tyzeczka esencji
waniliowej ubite przy pomocy miksera) i ktadziemy na ciasto. Druga potowe uktadamy na gérze

i dodajemy sok z cytryny, zeby banany nie zrobity sie brazowe. Dekorujemy posypka z kakao.
Serwujemy natychmiast po zrobieniu. :-)
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