gotuj w stylu eko.p!

Ciasto daktylowe ptywajace w toffi

.l. Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na:

- [l 60 min . . 12 porgji

maka (orkiszowa, owsiana) - 150 g daktyle -

masto miekkie - 75 g wrzatek - 1 szklanka
melasa trzcinowa - 2 tyzka Sos tofii: masto - 75 g
cukier muskovado/ trzcinowy - 50 g cukier muscovado - 150 g
jaja - 2 szt. S$mietanka - 100 ml

soda - 1 tyzeczka

. Dodatkowe info: Cukier muscovado mozna zastapié¢ cukrem trzcinowym, jednak sos
nie bedzie tak ciemny. Sos z cukru muscovado jest pyszny- chyba nie

jadtam lepszego ;)

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przygotowanie ciasta:

Daktyle zala¢ szklankg wrzatku, dodac 1 tyzeczke sody. Odstawi¢ az zmiekng (ok. 30 min.)

Miekkie masto utrze¢ z melasg trzcinowg, dodac cukier muskovado/ trzcinowy ucieraé az sie pieknie
potaczy. Nastepnie wbija¢ po jednym jajku i wymieszac na jednolita mase. Dodac przesiang make

, sode i miksowac¢ na matych obrotach. Odsgczone posiekane daktyle doda¢ i wymieszac juz
topatka. Przetozyé mase do formy nasmarowanej ttuszczem. Piec 30 minut w 180 stopniach C. do
suchego patyczka.

Sos toffi
Masto rozpusci¢ w rondelku, dodaé cukier muskovado i r6zgg mieszac az zrobi sie gesty, wlaé

Smietanke i jeszcze mieszac az sie zagotuje. 1/4 sosu polaé ciasto. Reszte przela¢ do dzbanuszka,
aby polewac porcje ciasta juz na talerzyku.
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