gotuj w stylu eko.p!

Deser SNICERS - bez cukru, weganski,
bez pieczenia :)

‘ Zdrowie na jezyku

Polecane na: desery

oB . 45 min . tatwy . 4 porcje

Orzechowo-daktylowa masa: - masto z fistaszkéw - 50 g
daktyle - 150 g masto kokosowe - 50 g
masto orzechowe - 150 g syrop klonowy - 80 g
kakao - 1 tyzka napgj roslinny - 350 g
Masa jaglana: - sok z cytryny - 1 tyzka
kasza jaglana - 150 g Polewa kajmakowa: -
woda - 400 ml mleczko kokosowe - 250 g
masto migdatowe - 50 g cukier kokosowy - 4 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Polewa kajmakowa - do rondelka przet6z mleczko kokosowego (uzytam z puszki, najpierw
catg zwartg czes¢, pdzniej dodatam wode kokosowa, aby uzyskac 250 g) oraz wsyp cukier
kokosowy. Kiedy catos¢ zacznie wrze¢, zmniejsz ogien, ale tak aby masa ciggle bulgotata i mieszaj
od czasu do czasu. Po uptywie ok. 40 minut powinien wyjs¢ karmel - lekko gesta, klejaca masa.
Jezeli doszto do zwazenia, czyli ttuszcz oddzielit sie od pozostatej czesci wystarczy dodaé odrobine
goracej, zagotowanej wody i ciagle miesza¢ do uzyskania jednolitej konsystenciji.

Masa orzechowo-daktylowa - daktyle zalej wrzatkiem i odstaw na 30 minut. Kolejno przet6z do
malaksera z pozostatymi sktadnikami i miksuj do momentu uzyskania jednolitej konsystencji. Przet6z
do blaszki (wyktadajac sp6d) wytozonej papierem do pieczenia i wstaw do lodoéwki, aby nieco
stwardniata.

Masa jaglana - w miedzy czasie ugotuj przeptukang wczesniej pod biezacg wodg kasze w 400 ml
wody. Nastepnie zmiksuj z pozostatymi sktadnikami na bardzo gtadki, bezgrudkowy krem.

Do ostudzonej masy jaglanej wlej takze wystudzong polewe kajmakowg i tylko lekko i delikatnie
zamieszaj catoscig. Tak aby karmel byt jeszcze widoczny w masie jaglanej. Teraz takg mase przelej
do wybranych naczynek. Na wierzch utéz mase orzechowo-daktylowg $ciagajac jg z blaszki za
pomoca tyzki, tworzac jakby takie wieksze "wiorki".

Catos¢ chtédz w lodowce przez kilka godzin, a najlepiej przez catg noc.
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