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Markizy jaglane z kremem daktylowo-
czekoladowym bez pieczenia

; Agnieszka Nitsu AktywneZywienie

Polecane na: desery, lunchbox

[l omin . tatwy . 7 porcji

Kasza jaglana - 50 g daktyle suszone - 150 g

ptatki jaglane - 100 g puszka mleka kokosowego - 400

stonecznik tuskany - 70-80 g ml

olej kokosowy - 10 g czekolada gorzka minimum 90%
kakao - 50 g

woda ktéra zostanie w puszce z
mleka kokosowego - 50

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Spos6b przygotowania:

-kasze prazymy w garnuszku, zalewamy wodg

i gotujemy do miekkosci. Pod koniec dodajemy
olej kokosowy. Studzimy i blendujemy na gesty
krem

-dodajemy reszte sktadnikéw i zagniatamy ciasto
(jesli ciasto bedzie sig kleito nalezy dodac wiecej
ptatkéw jaglanych lub zmielonego stonecznika)
-na folie lub papier do pieczenia naktadamy
ciasto, przykrywamy kolejnym kawatkiem
papieru/foli i rozwatkowujemy ciasto

-za pomoca szklanki wykrawamy ciastka
-wstawiamy do zamrazalnika na okoto 10 minut

krem:

-daktyle zalewamy wodg i moczymy catg noc
aby zmiekty

-z puszki wyjmujemy gestg Smietanke i za
pomoca miksera ubijamy na bitg $mietane
-czekolade z dodatkiem wody, ktéra zostata
z mleka kokosowego rozpuszczamy w kapiel
wodnej caty czas mieszajgc. Odstawiamy

i studzimy

-daktyle blendujemy na gesty krem, tgczymy
z czekolada, bitg Smietang i mieszamy
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nastepnie:-na ciastka naktadamy krem,
przykrywamy kolejnym ciastkiem
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