gotuj w stylu eko.p!

Deser z orzechami brazylijskimi bio (na
dwa sposoby)

‘ EKO przewodnik

Polecane na: desery

o> [l 30 min . . 2 porcje

Deser 1: - owoce sezonowe - 2 garsé
banany - 3 szt. skérka starta z pomaranczy - 2
awokado - 1 szt. fyzeczka

Deser 2: -

kakao - 1-2 tyzka

skorka starta z pomaranczy - - orzechy brazylijskie - 100 g

troche daktyle bez pestek (lub banany - 3
sol - - szczypta szt.)-150 g
dodatki: - kakao - 1-2 tyzeczka

orzechy brazylijskie - 2 garéé syrop klonowy - 1 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Deser 1:
Miksujemy banana, awokado, kakao i skorke otartg z pomaranczy. Przektadamy do spodeczkow
i dekorujemy orzechami, owocami np. malinami, cytrusami i startg skérkg z pomaranczy.

KROK 2: Deser 2:

Daktyle namocz na ok. 20 minut w cieptej wodzie. Orzechy brazylijskie podpiecz w temp. 150 stopni
przez 15 minut lub upraz na suchej patelni (pilnuj, aby sie nie przypality). Rozbij orzechy

w mozdzierzu, aby tatwiej je byto zmiksowac (chyba ze masz silny robot). Przet6z orzechy do robota
i miksuj do uzyskania gtadkiej masy, dodaj daktyle z odrobing wody z moczenia i kakao oraz syrop
klonowy, zmiksuj. Krem podjadaj tyzeczka ze stoiczka sam lub z dodatkami takimi jak owoce, lub

z odrobing soli. Wy$mienity jako smarowidto do kanapek, dodatek do deserdw i koktajli.
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