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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?

Profiterolki bez glutenu i cukru - przepis

Mini ptysie mozna poda¢ wspélnie w naczyniu, zamiast uktada¢ kazdy deser na osobnym
talerzyku. Wybierz naczynie, w ktérym zmieszczg sie rowniez polewa i dodatki. Kupujgc skyr
waniliowy oraz krem czekoladowy, sprawdz etykiety: oba produkty powinny by¢ bez dodanego
cukru.

Skladniki

Ciasto parzone

- 200 ml wody

- 60 g oleju kokosowego
- 40 g maki ryzowej

- 40 g maki kukurydzianej

- 40 g skrobi ziemniaczanej

3 duze jajka

Krem
- 100 g mascarpone
- 400 g skyru waniliowego bez dodatku cukru

- opcjonalnie ksylitol w pudrze do smaku

Polewa i dodatki

- krem czekoladowy bez dodatku cukru
- mleko

- owoce, na przykfad maliny

- orzeszki ziemne

Przygotowanie krok po kroku
1. Zagotuj wode z olejem kokosowym.
2. Wsyp maki i skrobie, szybko mieszajgc. Rozcieraj grudki tyzkg na matym ogniu okoto 1 minuty.

3. Przetdz ciasto do innego naczynia, przykryj folig przed wysychaniem i catkowicie wystudz w
lodowce.



»

Dodaj jajka i zblenduj na gtadkg, gesta mase.
Przetéz do grubego woreczka z szerokg koncéwkg. Na blasze z papierem wyciskaj mate ptysie.
Piecz w nagrzanym piekarniku, 180°C, okoto 15—20 minut, do zrumienienia i lekkiego wyro$niecia.

Odstaw do wystudzenia.
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. Wymieszaj mascarpone ze skyrem. Ewentualnie dostodz ksylitolem. Przetéz krem do woreczka z
szerokg koncowka.

9. Przekrgj ptysie na pét; ewentualnie usun nadmiar ciasta ze srodka.
10. Obficie nadziej kremem i utéz w naczyniu.
11. Lekko podgrzej krem czekoladowy z mlekiem i wymieszaj na rzadszg polewe.

12. Polej ptysie sosem, dodaj owoce i orzeszki.
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