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Weganskie paczki z delikathym kremem i
czekolada

; Magdalena Nagler - foodmania

Polecane na: ciasta, desery

[l 120 min . tatwy . 14 porcji

paczki: maka orkiszowa - 500 g krem: migdaty - 1 tyzka
paczki: drozdze suszone - 7 ¢ krem: mak - 1 tyzka
paczki: cukier kokosowy - 4 tyzka  krem: mleko migdatowe - 1

paczki: olej z pestek winogron -2 SZklanka

tyzka polewa: gorzka czekolada 99% - 80
paczki: mleko migdatowe - 1 9

szklanka polewa: cukier kokosowy - 1 tyzka
krem: ptatki jaglane - 5 tyzka polewa: granola - troche troche

krem: cukier kokosowy - 2 tyzka

. Dodatkowe info: Dietetyczne weganskie paczki na ttusty czwartek!

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Paczki: Make wymieszaj z suchymi
drozdzami i 4 tyzkami cukru. Mleko lekko
podgrzej z olejem i 1 tyzka cukru kokosowego.

KROK 2: Paczki: Nastepnie wlej mleko do
suchych skfadnikéw, porzadnie wymieszaj, po
czym wyrob ciasto (potrwa to kilka minut).

KROK 3: Paczki: Ciasto odstaw w misce
przykryte Sciereczkg do wyrosniecia na okoto
godzine.

KROK 4: Paczki: Po godzinie ciasto wyt6z na
blat posypany maka i rozwatkuj na okoto 2 cm,
nastepnie kubkiem wytnij kota.

KROK 5: Paczki: Paczki odstaw jeszcze na kilka
minut do wyro$niecia, az piekarnik nagrzeje sie
do 190 stopni. Paczki piecz okoto 15-20 minut.

KROK 6: Krem: Ptatki jaglane zalej mlekiem,
wymieszaj z cukrem oraz makiem i ugotuj.
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KROK 7: Krem: Wystudzone ptatki zblenduj na gtadki krem z dodatkiem migdatow.

KROK 8: Krem: W kazdym upieczonym paczki zréb z boku dziurke, a nastepnie rekawem
cukierniczym wypetnij je wczesniej przygotowanym kremem.

KROK 9: Dodatki: Czekolade rozpus$¢ w kapieli
wodnej, dodajac cukier kokosowy.

KROK 10: Dodatki: Nastepnie kazdego paczka
zanurz w polewie czekoladowej i posyp domowg
granolg — odstaw do zastygniecia.

strona2/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/weganskie-paczki-z-delikatnym-kremem-i-czekolada


http://www.tcpdf.org

