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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?

Wuzetka z kremem kokosowym bez cukru -
przepis

Odt6z prace z kremem do momentu, gdy biszkopt ostygnie. Wczesniej mozesz przygotowac
miejsce w lodéwce i sprawdzi¢, czy mleko kokosowe jest dobrze schtodzone. Dzieki rozdzieleniu
pracy tatwiej zajg¢ sie kazdym elementem ciasta bez pospiechu.

Czas przygotowania: 20 minut

Porcje: 12 porcji

Sktadniki
Biszkopt

- 4 jajka

- 40 ml mleka kokosowego w kartonie, nie napoju

40 g rafinowanego oleju kokosowego

40 g erytrytolu
- 30 g maki kokosowej

15 g bfonnika kakaowego

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 szczypta soli

Krem
- 400 ml mocno schtodzonego mleka kokosowego w kartonie, nie napoju
- 60 g erytrytolu w pudrze

- 1tyzeczka zelatyny rozpuszczona w kilku tyzkach wody

Polewa
- 25 g czekolady bez dodatku cukru
- 50 ml mleka kokosowego w kartonie, nie napoju

- 15 g nierafinowanego oleju kokosowego



Przygotowanie krok po kroku

Biszkopt

1. Oddziel jajka. Ubij biatka z erytrytolem i solg na sztywno. Potgcz zéttka z mlekiem, roztopionym
olejem i suchymi sktadnikami; delikatnie wmieszaj piane.

2. Przetoz do formy 20x20 cm. Piecz w nagrzanym piekarniku: 180°C, gora-dot, 25-30 minut, do
suchego patyczka. Ostudz i przetnij na dwa blaty.

Krem

1. Mleko do kremu mocno schtodz; zalecane jest okoto 30 minut w zamrazarce.

2. Ubij mleko z erytrytolem na sztywno. Pod koniec dodaj rozpuszczong zelatyne. Przetéz kremem
blaty.

Polewa

1. Rozpus¢ sktadniki polewy razem w rondelku, mieszajgc do jednolitosci. Przestudz, polej ciasto i
wstaw do lodowki na minimum 2 h.

Uwagi

Uwaga: Ciasto najlepiej przygotowac dzien przed podaniem.

Zrédfo przepisu: https://moderncavegirl.pl/keto-ciasto-w-z-wuzetka/



