WEGANSKA TARTA Z RABARBAREM | JABLKAMI

Liczba porgc;ji Czas Liczba kalorii Biatko Weglowodany Ttuszcze
10 os. 80 min 319 kcal 5 43 15

To przepis dla mitosnikéw kruchych tradycyjnych ciast z owocami. Weganska, bezglutenowa, rozptywajaca
sie w ustach tarta o lekko kwasnym posmaku.

SKLADNIKI

na ciasto

2509 maka ryzowa
120g maka jaglana
40g tapioka

509 erytrol

1109 olej kokosowy
120g mleko kokosowe

na nadzienie

6-7szt. jabtka

okoto 4 laski rabarbar

1,5 tyzeczki cynamon cejlonski
3 tyzki erytrol

1 tyzeczka olej kokosowy

PRZYGOTOWANIE

1.

Tarnéw
Krakéw

Jabtka obra¢, czes¢ pokroi¢ w kostke, a cze$¢ zetrzec na tarce o grubych oczkach. Rabarbar obrag,
pokroi¢ na kawaftki.

. Olej kokosowy rozpusci¢ w duzym garnku, doda¢ owoce i poddusi¢ do miekkosci. Dodac erytrol i

cynamon, wymieszac.

Sktadniki na ciasto umiesci¢ w misce, wyrobic i uformowac w kule.

Forme na tarte o Srednicy 26 cm wytozy¢ papierem do pieczenia. % czesci ciasta wylepi¢ na dno
oraz boki formy i ponaktuwac widelcem.

Ciasto podpiec w temp. 190°C przez okoto 15 min do lekkiego zarumieniania.

. Na podpieczony spdd wytozy¢ nadzienie owocowe.
. Pozostatg czesc¢ ciasta rozwatkowac i pocig¢ na paski o szerokosci okoto 3 cm. Utozy¢ na nadzieniu w

postaci kratki.
Piec w temp. 190°C przez okoto 30-40 min do zeztocenia. Posypac¢ zmielonym na cukier puder
ertytrolem.
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