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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dla Ciebie pomocny?

Florentynki migdatowe bez cukru - przepis

Tutaj nie potrzeba foremek ani wycinania rownych krgzkoéw. Ptatki migdatow tworzg wspoiny ptat,
ktéry po ostudzeniu tamie sie na kawatki. Przygotuj papier i watek wczesniej, bo gorgcg mase
trzeba przenies¢ z patelni bez szukania sprzetu.

Sktadniki

Masa migdatowa
- 150 g ptatkow migdatowych
- 2 tyzki masta

- 4 tyzki brgzowego erytrytolu Erythrit Gold

5-10 kropli bezcukrowego aromatu orzechowo-nugatowego

- 3 tyzki Smietanki

Do zanurzania

- 50 g gorzkich kropelek czekoladowych bez dodatku cukru, stodzonych erytrytolem i stewig

- 1 tyzeczka oleju kokosowego

Przygotowanie krok po kroku

1. Ptatki migdatowe podgrzewaj z mastem na patelni przez 4-5 minut, na srednim ogniu, do jasnego
zeziocenia.

2. Dodaj Erythrit Gold, aromat i Smietanke. Krétko zagotuj.
3. Przenie$ mase na papier do pieczenia, przykryj kolejnym arkuszem. Uwazaj: jest bardzo gorgca.
4. Ostroznie rozwatkuj pomiedzy arkuszami.

o

Zostaw na okoto 15 minut, do catkowitego ostygniecia.
6. Rozpusc kropelki z olejem kokosowym w kgpieli wodnej.
7. Zimny ptat potam na kawalki. Zanurz korice w czekoladzie.

8. Odktadaj na papier i poczekaj, az polewa zastygnie.

Zrédfo przepisu: https://simplyketo.de/blogs/recipe/low-carb-keto-florentiner



