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Najlepszy weganski tort

‘. Dominika Lasota (Jescbyzycwzdrowiu)

Polecane na: ciasta, desery, lunchbox

Kuchnia (region): arabska

. 100 min

- Biszkopt -

Maka z samopszy - 2 szklanka
Maka z ptaskurki - 1 i 1/2 szklanka
Kakao - 1/2 szklanka

Soda - 2 tyzeczka

Proszek do pieczenia - 1 tyzeczka
Cukier kokosowy - 1/2 szklanka
Woda - 2 szklanka

Ocet jabtkowy - 3 tyzka

Melasa karobowa lub z trzciny
cukrowej - 1/3 szklanka

. tatwy

Olej kokosowy (rozpuszczony) - 3/4

szklanka
- Krem kokosowy -
Wiérki kokosowe - 3 szklanka

Masto kokosowe (krem lub pasta) -
100 g

Olej kokosowy (nierafinowany) - 1
tyzka

Woda - 150 ml

. 20 porcii

Ksylitol - 1/2 szklanka
Masa budyniowa -

weganski budyn truskawkowy - 1
opakowanie

Mleko rodlinne (np. migdatowe) -
350 ml

Ksylitol - 3 tyzka
Olej kokosowy - 1 tyzka
Agar agar - 1/2 tyzeczka

- Dodatkowo do posmarowania
biszkoptéw -

Dzem widniowy (najlepiej domowy)
-200 ml

- Do dekoracji domowe zelki -
Dzem truskawkowy - 150 ml
Woda - 100 ml

Agar agar - 1 tyzeczka
Dodatkowo: -

Ptatki kokosowe i porzeczki -
troche
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urodziny corki. Moze nie nazwe go tradycyjnym, bo brak w nim
tradycyjnych jajek i mleka, ale zatytutuje go moim NAJLEPSZYM
WEGANSKIM TORTEM. Takim bez watpienia on jest. Tak
stwierdzitam ja, maz, cérka i zaproszeni goscie. Osgdzcie sami!

Biszkopty przetozytam pysznym kremem kokosowym, a wierzch
polatam masag budyniowag o smaku truskawkowym. Zyczeniem corki
byt tort r6zowy, stad ta masa. Ozdobe stanowig domowe zelki

w ksztatcie serduszek (nieodzowny hit naszych domowych imprez).
Polecam! (100

*Make na biszkopt mozna zamieni¢ na orkiszowa.

Dodatkowe info: Od szeéciu lat jestem weganka, a przepis na idealny biszkopt
7 atam dopiero kilka miesiecy temu. Poprzednie zdarzaty sie
Sposob przyg°towgﬁ(’g“"oaaardzo smaczne, ale czesto za ciezkie. Byty zakalce,
KROK 1: Biszkopt: "rozpadalce", itp. Po serii nieudanych biszkoptéw zrezygnowatam
Pick k . 18i§iecze\g@%%rt'w naﬁ”“ i czas. Przerzuci’ra\gg sie pa cifsta surowe,
Iekarnik nastawiamy na 18Q gapol, 6! YEWAI FROHAK WA Walre #bie‘}%é?é AFFAIE zjese
sktadniki mokre oprocz oleju g\ RUERYABRVE HSHARNORCREBIEAT WA Sh RASRNGE Zy nitam na

rozpuszczony olej kokosowy. Powstatg mase wyktadamy do tortownicy. Pieczemy 35 minut
w temperaturze 180 stopni (termoobieg).

KROK 2: Krem kokosowy:
Wszystkie sktadniki doktadnie blendujemy na
gtadki, obtedny w smaku krem.

KROK 3: Przestudzony biszkopt przekrajamy na
dwa blaty. Oba smarujemy od wewnatrz 2/3
dzemu. Na spodni blat z warstwg dzemu
naktadamy catg mase kokosowg. Nakrywamy
drugim blatem (biszkoptem). Smarujemy wierzch
pozostatym dzemem i zabieramy sie na
przygotowywanie masy budyniowe;j.

KROK 4:Masa budyniowa:

Budyn gotujemy wedle instrukcji na opakowaniu,
ale na mniejszej iloéci mleka roslinnego (350 ml
zamiast 500 ml). Do gotowania dodajemy olej

i agar agar. Delikatnie przestudzong mase
budyniowg wlewamy na wierzch tortu.

KROK 5: Na nie do konca stezatg, jeszcze
cieptg mase budyniowg naktadamy dekoracje,
np. zelki wedtug ponizszej receptury i/lub ptatki
kokosowe, owoce (porzeczki).

KROK 6: Zelki:
Sktadniki na zelki umieszczamy w rondelku i zagotowujemy. Wlewamy ptyn do silikonowych foremek
w ksztatcie serc. Odstawiamy w chtodne miejsce do stezenia.
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