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Czekoladowo-jaglany granat

Mam taki zwyczaj, ze jak zrobie w kuchni co$ nowego to czestuje moich bliskich i prosze o ich
opinie. Nie ukrywam, ze sa one dla mnie bardzo cenne i za kazda bardzo serdecznie dziekuje!

Ale nie jest znowu tak latwo - kazdy kto smakuje moich nowos$ci ma réwniez za zadanie zgadnac¢ co
jest w srodku ;). W przypadku tego ciasta nie bylo latwo, a to wszystko zastuga kaszy jaglanej, ktéra
jest tak wdziecznym ziarnem, ze czasem brakuje mi stéw, zeby ja opisa¢. Do opisu tego ciasta uzyje
natomiast tylko dwéch stow - UWIELBIAM JE!

Wyproébujcie koniecznie :).
Przepis na pyszne jaglane ciasto bez pieczenia

Skladniki na spod ciasta

e 200 g niesiarkowanych daktyli
e 5 lyzek niesiarkowanych wiérkow kokosowych
e 1 tyzka kakao

Skladniki na jaglano-czekoladowy krem
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1 kubek kaszy jaglanej (250 g)

1 kubek mleka kokosowego (250 ml) Gdzie kupi¢?

1 kubek wody (250 ml)

150 g niesiarkowanych daktyli

5 lyzek kakao

1 lyzka nierafinowanego oleju kokosowego Gdzie kupic?
0,5 tyzki miodu (opcjonalnie)

skorka z jednej pomaranczy

1 sredni granat do dekoracji ciasta

Przygotowanie

(G20

. Kasze jaglana bardzo dokladnie ptuczemy. Po dokltadnym, kilkukrotnym wyptukaniu kaszy

przekladamy ja do garnka i zalewamy woda i mlekiem kokosowym. Kasze gotujemy pod
przykryciem na malym ogniu do momentu wchioniecia catego ptynu. Podczas gotowania
kaszy w wodzie z mlekiem warto, szczegolnie na poczatku, mieszac kasze, aby nie przywarta
do dna.

Kiedy kasza wchtonie caty ptyn zdejmujemy ja z ognia i trzymamy pod przykryciem w
cieptym garnku jeszcze przez ok. 30-40 min. Chodzi o to, by kasza byta bardzo dobrze
ugotowana, wrecz rozgotowana.

. W czasie kiedy gotujemy kasze przygotowujemy spod ciasta. W miynku blendera

rozdrabniamy daktyle, a nastepnie przekladamy je do miski. Dodajemy widrki kokosowe
oraz kakao i wszystko razem ugniatamy do momentu potaczenia sie wszystkich sktadnikow.
Przygotowana mase wyklejamy spdd tortownicy (u mnie tortownica o srednicy 22 cm).

W miedzyczasie obieramy pomarancze ze skérki i wyparzamy ja.

. Przygotowana kasze przektadamy do miski. W mtynku blendera rozdrabniamy daktyle oraz

wyparzona skérke pomaranczowa. Do kaszy jaglanej dodajemy olej kokosowy i bardzo
dokladnie blenujemy do momentu uzyskania gtadkiej masy. Pod koniec blendowania
dodajemy kakao oraz rozdrobnione wczesniej daktyle z pomaranczowa skorka. Catosé
jeszcze przez chwile blendujemy. Jesli masa wydaje sie Wam za mato stodka, mozecie dodac¢
miéd lub wiecej daktyli.

. Powstala mase przekladamy na przygotowany wczesniej spdd i wktadamy do lodowki.
. Ciasto dekorujemy pestkami granatu. Ja dodatkowo udekorowatam ciasto suszonymi

ptatkami rézy, dzieki czemu ciasto zyskato dodatkowo piekny aromat.

. Calos¢ przed spozyciem bardzo dokladnie chtodzimy w lodéwce przez kilka godzin, najlepiej

przez cala noc.
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