gotuj w stylu eko.p!

Tort snickers (weganski, bezglutenowy,

bez pieczenia)

; Dominika Lasota (Jescbyzycwzdrowiu)

Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): arabska

[l 60 min . tatwy

Spdd: Migdaty - 1 szklanka
Ptatki kokosowe - 1 szklanka

Bezglutenowe ptatki owsiane - 1/3
szklanka

Surowe kakao w proszku - 6 tyzka
Suszone daktyle - 15 szt.

SOl - 1/2 tyzeczka

Wanilia mielona - 1/2 tyzeczka

Masa karmelowa: Suszone daktyle
- 13 szt.

Olej kokosowy nierafinowany - 4
tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Sktadniki na spéd umieszczamy z kielichu blendera i blendujemy do uzyskania kleistej
masy. Uzyskang masg wylepiamy spod formy (wytozonej papierem do pieczenia). Umieszczamy

w zamrazalniku.

. 12 porcji

Masto orzechowe - 4 tyzka
Wanilia mielona - 1 tyzeczka

Masa z nerkowcédw: Nerkowce -
500 g

Olej kokosowy nierafinowany - 3/4
szklanka

Syrop z agawy (jasny) - 5 tyzka
Polewa czekoladowa: Kakao - 5
tyzka

Olej kokosowy nierafinowany - 5
tyzka

Melasa karobowa lub inny stod - 1
tyzka

Orzeszki ziemne do dekoracji - 1
garsé

KROK 2: Daktyle na karmel moczymy 15 minut w gorgcej wodzie. Nastepnie odcedzamy
i blendujemy z pozostatymi sktadnikami na warstwe karmelowg. Wyktadamy na spdd, rownomiernie
rozprowadzamy i ponownie umieszczamy w zamrazarce.

KROK 3: Nerkowce moczymy przez minimum 5 h. Nastepnie odcedzamy i blendujemy z olejem
kokosowym i syropem na gtadkg mase. Wylewamy na karmel. Umieszczamy w zamrazalniku.

KROK 4: Sktadniki na polewe mieszamy

i wylewamy na wierzch tortu. Dekorujemy
orzechami i umieszczamy tort w lodéwce na
minimum 4 h (najlepiej smakuje na drugi dzien).
Przechowujemy w lodéwce (tort ten nie lubi
wysokich temperatur). Smacznego!
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