gotuj w stylu eko.p!

_ . Jabtecznik bez cukru

,‘. Barbara Struzyna
'm Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): polska

[ 55 min . tatwy . 1 porcja

. Skiadniki: maka ryzowa petnoziarnista - 2 jabtka - 1-2 kg
szklanka daktyle suszone - 25 szt.
maka kasztanowa - 1/2 szklanka ;544 - troche
olej kokosowy - 150 g maka ziemniaczana - ptaska - 1
jajka - 5 szt. tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do miksera wktadamy 15 daktyli, wlewamy odrobine wody i miksujemy przez chwile (nie
musimy miksowac na gtadki krem, mogg by¢ widoczne czastki daktyli). Do daktyli wsypujemy make,
doktadamy olej kokosowy i 5 zottek. Wszystko tniemy nozem w mikserze. Ciasto dzielimy na dwie
czesci jedna o wielkosci 250 g a druga 660 g (tak na oko to 1/3 i 2/3). Obie wktadamy do zamrazalki
na 1 godzine.

KROK 2: Z niewielka iloScig wody mielimy 10 daktyli i dodajemy do nich starte jabtka. Prazymy
w garnku ok 30 minut.

KROK 3: Wieksza cze$¢ ciasta wyciggamy z zamrazalki i wyktadamy na tortownice wytozong
papierem do pieczenia. Dla wygody kulke najpierw kroimy na plasterki. Wyktadamy ciasto

w tortownicy, tak aby uformowac rant (brzeg) ciasta. Piec w piekarniku w 180 stopniach ok 20 minut.
Nastepnie na podpieczone ciasto wyktadamy uprazone jabtka.

KROK 4: Piane z biatek ubijamy ze szczyptg soli i tyzkg maki ziemniaczanej na sztywng piane.
Wyktadamy na jabtka. Mniejszg kulke ciasta $cieramy na tarce i wyktadamy na ubitg piane.

KROK 5: Ciasto wktadamy do piekarnika, rozgrzanego do 180 stopni. Przykrywamy papierem do
pieczenia i pieczemy ok 30 minut.

Smacznego!!
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