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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?

Tres leches bez cukru - przepis

Mleka skondensowanego nie kupujemy: przygotujemy wiasng redukowang smietanke. Zaplanuj
chtodzenie ciasta z wyprzedzeniem. Ubity wierzch natéz dopiero przed podaniem.

Czas przygotowania: 15 minut
Czas catkowity: 4 godziny

Porcje: okoto 15 kawatkow

Skladniki

Redukowana smietanka

- 250 ml kremowki

2 tyzki erytrytolowego stodzika w pudrze
- 1 tyzka masta

- 1tyzeczka ekstraktu waniliowego

Ciasto

- 59 ml kremowki

2 jajka

- 100 g roztopionego masta

- 1 tyzeczka wanilii

- 50 g stodzika erytrytolowego
- 200 g magki migdatowe;j

- 1 tyzeczka proszku do pieczenia

Nasaczenie
- 59 ml $mietanki half-and-half
- 59 ml kremowki

- catfa przygotowana redukowana $mietanka

Wierzch

- 250 ml kremowki



- 4 tyzki stodzika erytrytolowego

- 1 tyzeczka wanilii

- opcjonalnie kakao do oprdszenia

Przygotowanie krok po kroku

Redukowana smietanka
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Podgrzej masto ze stodzikiem na srednim ogniu, do roztopienia.

Dodaj wanilie i kremdwke.

Zagotuj, zmniejsz ogien. Mieszaj, az ustanie pienienie; pilnuj, by nie wykipiata.
Gotuj fagodnie, czesto mieszajgc, by nie przypali¢.

Zredukuj objetos¢ o potowe, do budyniowej konsystencji oblepiajgcej tyzke.

Odstaw redukowang $mietanke do ostygniecia.

Ciasto i nasgczenie
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Roztrzep w misce wszystkie sktadniki ciasta.

. Wlej do nattuszczonej formy 9x13 cali (okoto 23x33 cm).

. Piecz 20 minut w 175°C. Sprawdz patyczkiem; w razie potrzeby dopiekaj.

Podczas pieczenia wymieszaj trzy sktadniki nasgczenia.

. Wyjmij upieczone ciasto i zrob wiele otworéw widelcem; ewentualnie uzyj szpikulca.
. Wlej nasgczenie. Delikatnie rozprowadz tyzkg, wypetniajgc otwory.

. Schiadzaj w lodéwce minimum 3 godziny, najlepiej przez noc.

Wykonczenie
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Przed podaniem ubij kremowke z wanilig i stodzikiem. Rozsmaruj na ciescie.

Pokroj; opcjonalnie oprosz kakao.

Zrédfo przepisu: https://www.thehungryelephant.ca/2019/01/08/keto-tres-leches-cake/



