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Miodownik z kremem orzechowym

0Od dtuzszego czasu chodzily mi po gtowie ciasta miodowe. Upieklam je nawet jednego razu z mysla,
zeby przetozy¢ je kremem, ale nie zdazytam tego zrobié, bo je po prostu zjadtam :)...

Zblizajace sie Swieta Bozego Narodzenia zmobilizowaly mnie do tego, aby zaprezentowaé Wam
kompletna wersje mojego nowego ulubionego ciasta ;). Placki miodowe zostaty przetozone kremem
z nerkowcow tworzac miodowo-orzechowe cudo, ktére na 100% pojawi sie na moim $wiatecznym
stole.

Poznajcie przepis, moze skusicie sie i Wy :)?
Przepis na pyszne ciasto miodowo-orzechowe

Skladniki na 3 miodowe placki

170 g maki kasztanowej Gdzie kupic¢?

130 g maki ryzowej

1 cate jajko

1 z6ttko

1,5 tyzki soku z cytryny

3,5 czubatej tyzki oleju kokosowego Gdzie kupic¢?
3,5 czubatej tyzki miodu

11i 1/3 lyzeczki sody oczyszczonej
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Skladniki na krem orzechowy

400 g orzechow nerkowca

100 g orzechow wtoskich

0,5 szklanki mleka kokosowego Gdzie kupi¢?
0,5 tyzki oleju kokosowego Gdzie kupic¢?

1 czubata tyzka miodu

sok wycisniety z 1 cytryny

Skladniki na polewe czekoladowa

ok. 7-8 tyzek mleka kokosowego Gdzie kupic¢?
1 tyzka oleju kokosowego Gdzie kupic¢?

3/4 tyzki miodu

2,5 tyzki kakao

Przygotowanie

~N Oy O

. Przygotowanie ciasta zaczynamy od namoczenia orzechéw nerkowca. Moczymy je jak

najdtuzej, najlepiej przez ok. 24 godziny, aby dalo sie je latwo zblendowac¢ na gtadki krem.

. Do miski odmierzamy obie maki, dodajemy pozostale sktadniki ciasta i wszystko dokladnie

ze soba mieszamy. Powstanie ciasto, ktére nie jest ani kruche, ani lejace. Powstala gesta
mase dzielimy na 3 czesci i przekladamy na spdd tortownicy o srednicy 24 cm, wylozonej
papierem do pieczenia lub nasmarowanej ttuszczem (w celu tatwego wyjecia ciasta po
upieczeniu). Kazde ciasto pieczemy przez ok. 15 min. w piekarniku rozgrzanym do 180
stopni. Po upieczeniu ciasta studzimy.

. Nerkowce dokladnie odcedzamy, przektadamy do blendera, dodajemy wycisniety wczesniej

sok z cytryn i blendujemy na jak najbardziej aksamitny krem.

. W miedzyczasie w rondelku podgrzewamy mleko kokosowe wraz z olejem kokosowym i

miodem. Po roztopieniu oleju i miodu dodajemy mase do blendowanych nerkowcéow,
wszystko dalej mieszajac/blendujac.

. Na sam koniec dodajemy rozdrobnione nieco wczesniej orzechy wtoskie.
. Wystudzone ciasta przektadamy kremem.
. Wierzch ciasta dekorujemy przygotowana polewa czekoladowa i posypujemy orzechami.

Smakowitych Swiat :)!
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