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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Clafoutis ze sliwkami na kruchym spodzie bez
cukru - przepis

Ten deser przygotowuje sie jak tarte: najpierw spod, pozniej owoce i nadzienie. Przed
rozpoczeciem odwaz sktadniki obu czesci osobno. tatwiej wtedy zachowacé kolejnos¢ pracy,
zwtaszcza gdy podczas podpiekania ciasta przygotowujesz juz mase.

Sktadniki

Spoéd

- 100 g masta w kostkach

- 40 g maki durum

- 180 g petnoziarnistej maki pszennej

- szczypta soli

50 g erytrytolu
- 2 tyzki kwasnej Smietany

- 1tyzka zimnej wody, w razie potrzeby

Nadzienie

- 160 ml mleka

- 2jajka

- 70 g erytrytolu

- 50 g maki durum

- ziarenka z 1 laski wanilii

- Y2 tyzeczki cynamonu

- szczypta gatki muszkatotowej, na czubku noza
- sok i starta skorka z 1 cytryny

- 1 tyzka oleju roslinnego

- okoto 500 g sliwek



Przygotowanie krok po kroku

1. Rozetrzyj maki z solg, erytrytolem i mastem. Dodaj $mietane, szybko zagnie¢. W razie potrzeby
dodaj 1 tyzke wody. Owin folig; chtodz 1 godzine.

2. Nagrzej piekarnik do 175°C, gora-dot. Tortownice 25-26 cm wytoz papierem, takze boki. Rozwatkuj
ciasto miedzy papierami; wylep forme z rantem 2-3 cm. Naktuj, przykryj papierem, obcigz suchym
ryzem. Podpiecz 15-20 minut.

3. Ubij jajka z erytrytolem na jasng mase. Przesiej mgke, dodaj przyprawy, wanilie, olej, sok i skérke
cytryny. Wmieszaj stopniowo podgrzane mleko, uzyskujgc konsystencje ciasta nalesnikowego.

4. Zwieksz temperature do 190°C. Umyj, przepotéw i wypestkuj sliwki. Usun papier z obcigzeniem.
Utz owoce na spodzie i zalej masa.

5. Piecz okoto 40 minut.

Uwagi

Uwaga: Spod moze chtodzi¢ sie przez noc; wtedy trudniej go rozwatkowac.

Zrédfo przepisu: https://www.sugarfreedots.hu/2014/09/szilvas-clafoutis.html



