gotuj w stylu eko.p!

Bezglutenowe racuszki z maki jaglanej i
. migdatowej

‘ Barbara Struzyna
W clo , Polecane na: desery, $niadanie

Kuchnia (region): polska

5 min . tatwy . 5 porcji

. Skiadniki: jajka bio - 3 szt. s6l rozowa himalajska - 1 szczypta
maka migdatowa - 5 tyzka olej - troche
maka jaglana - 2 tyzka cukier z agawy - troche
cukier trzcinowy - 1 tyzeczka jabtko - 1 szt.

. Dodatkowe info: Do ciasta mozemy dodaé¢ cynamon lub wanilie odrobine kardamonu
lub imbiru.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Jabtko (najlepiej kwasne) Scieram na
tarce na grubych oczkach.

KROK 2: Jajka ubijam na piane ze szczyptg soli.
Nastepnie dodaje magke migdatowg i jaglana,
ubijam. Ciasto bedzie miato do$¢ gesta
konsystencje. Dodaje jabtko i mieszam.
Opcjonalnie mozna postodzic.

KROK 3: Na patelni rozgrzewam olej i tyzka
naktadam ciasto, troche przyklepuje tyzka jesli
ciasto jest geste. Smaze do zrumienienia z obu
stron na Srednim ogniu, delikatnie przektadam
racuchy, sg kruche.

KROK 4:Usmazone racuchy posypujemy
cukrem z agawy lub polewamy syropem
daktylowym, klonowym lub podajemy z konfitura.
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