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pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Cannoli z ricottg bez cukru - przepis

Przed przygotowaniem cannoli sprawdz, czy masz waflownice do cienkich wafli oraz foremki do
rurek. Zwykta gofrownica nie da tego samego ksztattu. Przygotuj tez rekaw cukierniczy: przyda sie
do napetnienia obu koncow gotowej rurki.

Czas przygotowania: 1 godzina
Czas catkowity: 1 godzina 10 minut

Porcje: 12 sztuk

Sktadniki

Rurki

- 67 g maki migdatowe;j

- 8 g sproszkowanych tusek babki jajowatej

- Y2 tyzeczki mielonej wanilii

- szczypta soli morskiej

- 100 g granulowanego erytrytolu

- 60 ml roztopionego masta klarowanego ghee
- 2 duze jajka

- 120 ml niestodzonego petnotlustego mleka kokosowego

Nadzienie

- 480 g petnottustej ricotty

120 g erytrytolu w pudrze, lub mniej do smaku

- Y2 tyzeczki ekstraktu waniliowego bez cukru

1 tyzka skérki pomaranczowej

- Y2 tyzeczki cynamonu

Opcjonalne wykonczenie

- Swerve w pudrze do oprészenia



Przygotowanie krok po kroku
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W duzej misce wymieszaj mgke migdatowa, babke jajowatg, wanilie w proszku i sol.
Osobno potacz jajka, mleko kokosowe, erytrytol i roztopione ghee.

Wsyp suchg mieszanke do jajecznej i doktadnie potgcz.

Nat6z do waflownicy okoto 2 tyzek, czyli 38 g ciasta na rurke. Zamknij pokrywe.
Piecz 5 minut, do lekkiego zrumienienia i dopieczenia.

Zdejmij wafel szpatutkg i owin foremke do cannoli.

Po 1-2 minutach chtodzenia wysunh foremke.

Powtarzaj, piekagc kazda rurke osobno, az zuzyjesz catg mase.

Miedzy partiami ubij mikserem planetarnym wszystkie sktadniki nadzienia na gtadki, puszysty krem.

10. Napetniaj rurki rekawem od obu koncéw.

11. Przechowuj w lodéwce do 5 dni.

12. Opcjonalnie oprosz stodzikiem Swerve w pudrze.

Zrédio przepisu: https://ketodietapp.com/Blog/ichf/how-to-make-low-carb-cannoli



