gotuj w stylu eko.p!

Krucha tarta migdatowa z kremem
amarantusowym

; Magdalena Nagler - foodmania

Polecane na: ciasta, desery

[l 40 min . tatwy . 12 porcji

spod: banan - 1 szt. krem: maranta trzcinowa - 2 tyzka
spéd: mgka migdatowa - 1 + 1/2 krem: mleko migdatowe - 2
szklanka szklanka

spod: tahini - 2 tyzka krem: cukier kokosowy - 2 tyzka
krem: amarantus - 5 tyzka krem: maliny - 1 gar$¢

krem: maka kokosowa - 2 tyzka krem: jagody - 1 garsé

. Dodatkowe info: Letnie wypieki z kolorowymi owocami to co$, czego nie potrafie sobie
odmoéwic!

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Spbd: Make potaczyé ze
zblendowanym bananem i tahini- wyrobi¢ ciasto.
Ciasto wytozy¢ na sp6d formy (wytozonej
papierem do pieczenia), formujgac réwniez brzegi
i piec 15- 20 minut w 170 stopniach.

KROK 2: Krem: Amarantusa ugotowaé¢ w mleku
(w razie potrzeby dolaé troche wody)

z dodatkiem cukru kokosowego i odstawi¢ do
wystygniecia.

KROK 3: Krem: Ugotowany amarantus
zblendowaé z mgka kokosowg, amarantg
trzcinowa- wytozy¢ na wczesniej upieczony
spod.

KROK 4: Krem: Na wierzchu pouktadaé jagody
oraz maliny.
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