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Weganski makowiec japonski

‘ Zielenina

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): arabska

oB . 75 min . . 1 porcja

mak niebieski - 450 g Sliwki kalifornijskie suszone - 100 g
orzechy wtoskie - 30 g jabtka obrane i pokrojone na
migdaty blanszowane - 60 g kawatki - 500 g

orzechy nerkowca - 50 g wanilia sproszkowana - 1 tyzeczka
morele suszone - 60 g olej kokosowy bezwonny - 3 tyzka
daktyle suszone - 60 g stodzik - syrop klonowy, z agawy

(opcjonalnie) - 1-3 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Mak zalewamy wrzatkiem, mieszamy i odlewamy smieci, ktore ptywajg po powierzchni
wody. Robimy tak jeszcze dwa razy. Na koniec zalewamy wrzatkiem i odstawiamy do namoczenia
na 2-3 godziny. Podobnie moczymy orzechy i suszone owoce ale juz krocej ok. godziny. Orzechy
wioskie mozemy obraé ze skorki, jest ona nieco gorzkawa, ale nie trzeba koniecznie tego
wykonywac.

KROK 2: Mak przektadamy na sitko i odsgczamy, Owoce i orzechy odsgczamy.

KROK 3: Mak mielimy pierwszy raz sam, drugim razem mielimy mak na przemian z owocami
suszonymi i orzechami. Trzeci raz mielimy.

KROK 4: Jabtka $cieramy na grubych oczkach, olej kokosowy rozpuszczamy w kapieli wodnej (lub
lekko podgrzewamy do rozpuszczenia).

KROK 5: Mak mieszamy z jabtkami, olejem kokosowym i wanilig oraz jesli chcemy to dodajemy
w tym momencie jaki$ stodzik.

KROK 6: Przektadamy mase do kekséwki
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wyltozonej papierem do pieczenia. Pieczemy

w piekarniku nagrzanym do 180 stopni przez ok.
godzine. Dobrze smakuje na ciepto jak i na
zimno.
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