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Cytrynowa bezglutenowa tarta francuska z
beza

; zyjezebyjesc
Polecane na: ciasta

~ Kuchnia (region): francuska

[l 80 min . tatwy . 8 porc;ji

. Skiadniki: ptatki owsiane - 1/4 litr cynamon - 1 tyzeczka
maka gryczana - 1/5 litr cytryny - 3 szt.
soda oczyszczona - 1/2 tyzeczka  ksylitol - puder - 120 g
sOl - szczypta masto - 50 g
imbir - szczypta jaja - 6 szt.
zimne masto - 100 g z0ttko - 1 szt.
kakao - 5 tyzeczka ksylitol - 100 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ptatki owsiane blendujemy

Do ptatkéw dodajemy make, sode, sél, imbir, cukier kokosowy, kakao, cynamon i masto.
Wszystkie sktadniki mieszamy rekami.

Ciasta uktadamy na blaszce do pieczenia, ugniatajac je reka po catej powierzchni i wykonujemy
réwniez rant na brzegach placka.

Ciasto odstawiamy na 15 minut do lodéwki.

Pieczemy w piekarniku nagrzanym do 175 stopni C, przez ok. 45 minut.

KROK 2: Cytryny wyparzamy wrzatkiem, myjemy i wyciskamy z nich sok.

Ubijamy 3 jajka cafe i 3 z6ttka z ksylitolem - pudrem (az do biatosci)

Dodajemy sok i dalej ubijamy.

Przelewamy mase do rondelka i gotujemy na matym ogniu, ciggle mieszajac, az zgestnieje (mniej
wigcej 20 minut)
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Krem wyktadamy na upieczony spéd

KROK 3: Biatka z 3 jajek ubijamy z ksylitolem na sztywno

Ubitg mase wyktadamy na krem.

Pieczemy w piekarniku nastawionym na 100 stopni C, przez ok. 1-1,5 h (beza musi nabrac¢ koloru
delikatnie bezowego)
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