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- Nernik na batonikowym spodzie

‘. Barbara Struzyna

# Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska
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. Warto wiedziec: [l 35 min . . 1 porcja

. Skiadniki: Spod: - sok z cytryny - 1/2 szt.
pestki dyni - 200 g miod - 2 tyzka
suszone wiénie - 100 g napoj rodlinny - 1/2 - 1 szklanka
zelki owocowe bez cukru - 100 g Dodatki: -
olej kokosowy - 2 tyzka mus owocowy - 4 tyzka
Warstwa z nerkowcow: - owoce do ozdoby np. truskawki - 6

orzechy nerkowca - 350 g szt.

. Dodatkowe info: Do czasu przygotowania nalezy doliczyé czas namaczania orzechow.

Spdd ciasta dos¢ trudno jest zbi¢ w lepka mase. Troche musiatam
w to wtozy¢ wysitku. Spod nadaje sie na wykonanie samodzielnych
batondw.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Na patelni prazymy pestki dyni.

Do miksera wrzucamy jeszcze gorace pestki,
suszone widnie, zelki i olej kokosowy. Miksujemy
wszystko do uzyskania lepkiej konsystencji.

KROK 2: Zbijamy to w kule i rozktadamy
nastepnie na wytozonej papierem do pieczenia
tortownicy.

KROK 3: Smarujemy musem owocowym.
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KROK 4: Orzechy nerkowca moczymy w wodzie
co najmniej 2 godziny. Olewamy wode,
wsypujemy orzechy do miksera i zalewamy
napojem roslinnym - jaglanym, owsianym lub
orzechowym tak, aby przykry¢ nerkowce.
Dodajemy miod i ekstrakt waniliowy oraz
wkrapiamy cytryne. Miksujemy do uzyskania
gtadkiej masy.

KROK 5: Mase wyktadamy na spod
i wyréwnujemy. Wyktadamy pokrojone wg

uznania owoce. Schtadzamy.

Smacznego!
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