WEGANSKIE CIASTO FIT Z RABARBAREM
Sktadniki dla 16 porcji:

e Maka orkiszowa — 426 g

e Napo6j migdatowy niestodzony — 400 ml
e Erytrytol -426 g

e Olej rzepakowy 142 ml

e Rabarbar — 906 g

e Przyprawy — proszek do pieczenia, skorka z pomaranczy, soda
oczyszczona, sok z pomaranczy.

Bedziesz potrzebowac:

e Piekarnik, mikser, tarka, papier do pieczenia, mtynek, tortownica 22 cm
PRZEPIS KROK PO KROKU

o Piekarnik nastaw na 180 stopni Celsjusza. Blaszke wyl6z papierem do
pieczenia

o Do miski dodaj make, 75 g erytrytolu, ptaska tyzeczke proszku do

pieczenia oraz tyle samo sody.

W drugiej misce nap6j roslinny wymieszaj z tyzka soku z pomaranczy.

Do miski z maka wlej produkty mokre 1 wszystko zmiksuj.

Umyty rabarbar pokroj w kostke. Zasyp 75 g erytrytolu i wymieszaj.

Ciasto wlej do blaszki. Na wierzch wsyp rabarbar.

Piecz ciasto pot godziny do suchego patyczka.

Po upieczeniu ciasto ostudz. Posyp pudrem z erytrytolu (60 g)
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CIASTO MARCHEWKOWE BEZ CUKRU

Sktadniki na 12 porcii:

e Marchewka- 139 g

e Olej kokosowy - 60 ml

e Jajko - 8 sztuk

e Banan-300g

e maka owsiana/orkiszowa petnoziarnista — 252 g
e Erytrytol lub ksylitol — 44 g

e Orzechy wloskie lub inne - 60 g

e Proszek do pieczenia—8 g

e Soda oczyszczona—8 g

e Przyprawy — cynamon

POLEWA (OPCJONALNIE)

125 g kremowego serka np. Twoj Smak, Philadelphia
50 g masta (migkkiego)
100 g erytrytolu

Bedziesz potrzebowac:

Piekarnik, mikser, tarka, garnek maty, papier do pieczenia, miska, blaszka
keksowa

PRZEPIS KROK PO KROKU

O Rozgrzej piekarnik do 180°, a formy do pieczenia wytdz papierem do
pieczenia.

O Marchew umyj, usun konce, obierz 1 zatrzyj na tarce o matych oczkach.

O W duzej misce ubij jajka na puszysta, jasng piane. Dodaj marchewke,
proszek do pieczenia, sod¢ oczyszczong, pot tyzeczki cynamonu oraz
erytrytol.

O Roztop olej kokosowy 1 dodaj do masy jajecznej caly czas mieszajac.

O Banany obierz ze skorki, migzsz rozgnie¢ widelcem na gtadko, dodaj je
do masy jajeczne;j.

[] Partiami dodawaj make owsiang/orkiszowa, mieszaj dopdki nie
powstanie gtadka masa. Na koniec dodaj posiekane orzechy wioskie.



POLEWA

e Ubic serek razem z migkkim mastem 1 erytrytolem zmielonym na puder. Wiozy¢ na
kilkanascie minut do lodowki.

e Polewe wylozy¢ na dobrze wystudzone ciasto (mozna przekroi¢ poziomo na 2 czesci,
spod posmarowac¢ 1/3 ilosci polewy, przykry¢ druga czegscig ciasta 1 rozsmarowac
reszte polewy. Udekorowac orzechami)






