PIERNIK PRZEKLADANY (BEZGLUTENOWY)

Liczba porgc;ji Czas Liczba kalorii Biatko Weglowodany Ttuszcze
15 os. 80 262 kcal 5 31 14

Pyszny tradycyjny piernik przektadany domowym powidiem sSliwkowym i oblany czekolada. U nas w wersji
bezglutenowej. Na Swigteczny stét i spotkania z bliskimi.

SKLADNIKI
na ciasto

¢ 2 szklanki magka ryzowa
1 szklanka maka jaglana

3 tyzki skrobia ziemniaczana
3 tyzki kakao
3 tyzki przyprawa do piernika

3 tyzeczki soda oczyszczona
4 tyzki erytrytol

6 szt. jajo kurze

1309 olej kokosowy/masto klarowane
10 tyzek mleko kokosowe Real Thai

200g midd ptynny
na powidto

e 2509 sliwki suszone
e 1,5 szklanki woda

na polewe

e 100ml mleko kokosowe Real Thai
¢ 1 tyzeczka olej kokosowy

e 2-3 tyzki erytrytol

¢ 3 czubate tyzki kakao

PRZYGOTOWANIE

1. Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temp. pokojowe;.

2. Maki, sode, przyprawe korzenng i kakao przesia¢, jajka oddzieli¢ od zéttek.

3. Olej kokosowy lub masto klarowane utrze¢ z erytrytolem na puszystg mase. Caty czas ucierajac
dodawac z6ttka, jedno po drugim, nastepnie porcjami dodawac ptynny midd. Na kohcu dodac
przesiane z przyprawami maki, mleko kokosowe i wymieszac¢ szpatutka.

4. W osobnej misce biatka ubic¢ na sztywng piane i porcjami dodawa¢ do masy, bardzo delikatnie
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mieszajac.

5. Ciasto przetozy¢ do formy o wymiarach 21x25cm, wytozonej papierem do pieczenia i piec w temp.
160 stopni przez okoto 50-60min (do suchego patyczka).

6. Przygotowad powidto $liwkowe. Sliwki wrzuci¢ do garnka, zala¢ woda i gotowa¢ na matym ogniu pod
przykryciem okoto 30 min. W razie potrzeby dola¢ wode. Gdy sliwki beda odpowiednio miekkie,
zmiksowac je blenderem do konsystencji smarowidta.

7. Przygotowac polewe. Mleko kokosowe, olej kokosowy, erytrytol zagotowac. Nastepnie dodac kakao i
intensywnie miesza¢, do pozbycia sie grudek i do zgestnienia polewy.

8. Upieczone i wystudzone ciasto, przekroi¢ wzdtuz na p6t, przesmarowac powidtem i pola¢ czekolada.
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