gotuj w stylu eko.p!

Kasztanowe racuchy

,‘. Barbara Struzyna

Polecane na: desery, sniadanie

Kuchnia (region): polska

[l 25 min . tatwy . 3 porcje

. Skiadniki: jajka - 4 szt. sl - szczypta
maka kokosowa - 4 tyzka oliwa lub olej - troche
maka kasztanowa - 2 tyzka jabtko Red Prince duze - szt.
cukier kokosowy - troche proszek do pieczenia bezglutenowy

(opcjonalnie) -

. Dodatkowe info: Ze wzgledu na diete mojego syna statam sie mistrzynig smazenia
racuchdéw i nalesnikow bez takich sktadnikéw jak mleko i maka

pszenna. Oto jeden z przepiséw, dodatkowo bezglutenowy.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Jajka ubijam ze szczyptg soli.

KROK 2: Dodaje make kasztanowag i kokosowa i odrobine cukru kokosowego lub innego stodzidta
(agawa, ksylitol, syrop daktylowy lub ryzowy). Ciasto powinno by¢ geste.

KROK 3: Jabtko (jedno jezeli duze, dwa jesli mate). Przekrajam na 4 czesci, usuwam gniazdo
nasienne i tre na tarce tak aby zostata mi w reku skoérka od jabtka, mozemy réwniez zetrze¢ ze
skérka. Powstaty sok wypijamy. Dodajemy do ciasta i mieszamy.

KROK 4: Rozgrzewamy patelnie z odrobing oleju i smazymy racuszki na niezbyt ostrym ogniu.
Nalezy zachowac ostroznos¢ przy przewracaniu placuszkéw na drugg strone bo sg dosc¢ kruche.

KROK 5: Podajemy same lub z dodatkami (mus
truskawkowy, waniliowy sos).

Smacznego!
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