ORZECHOWY MIODOWNIK (BEZGLUTENOWY)

Liczba porgc;ji Czas Liczba kalorii Biatko Weglowodany Ttuszcze
15 os. 40 262 kcal 6 26 15

Podczas jego pieczenia piekny miodowy zapach roznosi sie po caty domu. Pyszny miodownik dla
mito$nikow stodkich ciast z orzechami :)

SKLADNIKI

na ciasto

1 szklanka magka owsiana bezglutenowa
1 szklanka maka amarantusowa

1 tyzeczka soda oczyszczona
3 tyzki miéd
80g masto klarowane

2 tyzki ertytrytol

1 szt. jajko

warstwa orzechowa

100g orzechy wtoskie
2 tyzki miéd
40g masto klarowane

1 tyzka erytrytol

masa

1009 kasza jaglana

509 daktyle suszone

4 tyzki smietanka kokosowa
1 tyzeczka agar

PRZYGOTOWANIE

1. Przygotowac ciasto. Maki przesia¢, wymieszac z sodg oczyszczonga. Masto klarowane roztopic z
miodem i erytrytolem, wystudzi¢. Jajko roztrzepa¢ widelcem. Do maki wla¢ przestudzone masto i
roztrzepane jajka. Zagnies¢ ciasto i podzieli¢ na 2 czesci.

2. Przygotowad warstwe orzechowg. Masto klarowane z erytrytolem i miodem zagotowac, gotowac do
momentu rozpuszczenia erytrytolu. Dodac posiekane orzechy, wymieszaé, chwilke pogotowac.

3. Przygotowac mase. Daktyle zala¢ ciepta wodg, po 15-20 min odcedzi¢. Kasze jaglang wyptukag,
zala¢ 2 szklankami wody i gotowa¢ na matym ogniu, az kasza wsigknie catg wode i bedzie miekka (w
razie potrzeby doda¢ wiecej wody). Jeszcze ciepta kasze zblendowac z daktylami, dodac Smietanke i
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wymieszad, a nastepnie mase przenies¢ do garnka. Agar zala¢ odrobing wody, wymiesza¢, wla¢ do
garnka z kasza i chwile wszystko podgotowac, caty czas mieszajac.

4. Forme o wymiarach 25 x 21 cm wytozy¢ papierem do pieczenia. Z podzielonego ciasta jedng czesc¢
wytozy¢ do formy, wyréwnac. Piec w temperaturze 180°C przez okoto 10 minut.

5. Druga czesc¢ ciasta wytozy¢ do tej samej formy, naktadajgc na nig warstwe orzechowa. Piec réwniez
10 minut w temperaturze 180°C.

6. Gotowe ciasta przetozy¢ cieptg masa jaglang, ciasto z orzechami uktadajgc na wierzchu.
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