gotuj w stylu eko.p!

Bezglutenowa tarta serowo-rabarbarowa

,‘. Zycie na widelcu

Polecane na: ciasta, desery

. $redni . 16 porcji

maka gryczana - 300 g maka ziemniaczana - 1 tyzka
masto ghee - 150 g rabarbar - 200 g

jajka - 2 szt. nasiona Chia - 1 tyzka
ksylitol - 3 tyzka ptatki migdalowe - 2 tyzka
ser biaty twarogowy - 500 g wiorki kokosowe - 1 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Na samym poczatku robie ciasto. Wazne aby sktadniki byty prosto z lodéwki. Siekam
wszystko nozem (maka gryczana, masto ghee, 2 zéttka, 1 tyzka ksylitolu) a nastepnie szybko
zagniatam rekoma do uzyskania zwartej masy. Ciasto moze sie troche "rozsypywac", ale ja sie tym
nie przejmuje, dodaje po prostu odrobine bardzo zimnej wody. Z catosci ciasta odrywam kawatek
(wielkosci piesci) na kruszonke, pozostatym wyktadam forme do tarty i wktadam na godzine do
lodéwki (badz na 30 minut do zamrazalnika). Po tym czasie wsuwam do nagrzanego piekarnika do
180 stopni na 15 minut.

KROK 2: Masa serowa. Ubijam 2 pozostate biatka na sztywng piane. Nastepnie mikserem tgcze ser,
make ziemniaczana, 2 tyzki ksylitolu, a na koncu dodaje biatka delikatnie mieszajac.

KROK 3: Oderwane wczesniej ciasto ktade na stolnice, dodaje migdaty oraz wibrki kokosowe,
siekam nozem a nastepnie formuje kulke- tak powstaje crumble-kruszonka.

KROK 4: Na upieczony spod do tarty wyktadam mase serowa, rabarbar pokrojony w centymetrowe
kawatki i posypuje wszystko nasionami Chia, a takze kruszonkg. Pieke 25 minut w 180 stopniach
i gotowe :-)
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