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AGNIESZKA KUEAGA

KRUCHE CIASTO Z WISNIAMI (GUILTFREE)

Liczba porg;ji Czas Liczba kalorii Biatko Weglowodany Ttuszcze
12 os. 2 godziny 292 kcal 4,1 29,3 16,1

Kruche ciasto z wisniami to méj ukochany smak z dziecinstwa. Babcia czy tez mama zawsze robity ciasto z
podwdjnej porcji bo potowe jego objetosci zjadatySmy z siostrg na surowo. Dzi$ mam dla Was
bezglutenowg wersje naszego przysmaku, w ktérej baze stanowi maka jaglana. Za tydzien planuje zrobi¢
ciasto kruche z maki kasztanowej.

SKLADNIKI

¢ 4509 Maka jaglana

150g Masto grass fed

30g Olej kokosowy

10g Kakao

4 duze Jajko

400g Wisnie

1509 Erytrol (509 ciasto, 100g piana)
tyzeczka Kamien winny

szczypta SOl himalajska

PRZYGOTOWANIE

1. Biatka oddzieli¢ od zéttek, wisnie wydrylowac.

2. Wyrobic¢ kruche ciasto: miekkie masto pokroi¢ nozem na powierzchni maki wymieszanej z kamieniem
winnym. Doda¢ zéttka, olej kokosowy, erytrol, sél himalajska. Ciasto wyrabiac reka az do uzyskania
gtadkiej, zbitej konsystencji.

3. Ciasto podzieli¢ na 2 réwne czesci. Pierwszg czes¢ wytozy¢ na wysmarowang mastem blaszke. Druga
czes¢ podzieli¢ na dwie mniejsze.

4. Jedng potéwke wyrobi¢ doktadnie z kakao. Obie czesci (jasng oraz ciemng) wtozy¢ do lodéwki na czas

podpiekania spodu.

Spdd podpiec 15 minut w temp 180 stopni.

W tym czasie ubic piane z biatek ze sproszkowanym erytrolem.

Na podpieczony spdd wytozy¢ wisnie oraz kawatki ciemnego (z kakao) ciasta.

Na catos¢ wytozy¢ ubitg piane a na wierzch kawatki ciasta biatego.

Ciasto upiec 40 minut w temp. 180 stopni. Ostatnie 10 minut mozna delikatnie zmniejszy¢

temperature. Podawac jak ciasto ostygnie.
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