ORECHOVA BUBLANINA

FORMA: plech s rozmermi 20 x 30 cm V mise zmieSame vSetky tri druhy muky a kypriaci
prasok. V druhej nddobe vymiedame dopenista 4 Zitky
250 g mandl'ovej muky s mletym kokosovym cukrom. Prilejeme mlieko a olej
alebo najemno pomletych orechov 3 premiesame metlickou. Z bielkov vylahame tuhy

50 g pSenovej ¥nu1,<y sneh. Do tekutej zmesi postupne prisypavame suchu
2 PL kokosovej muky

1 PL pra¥ku do pediva zmes a vSetko dobre premieSame. Nakoniec pridame

4 biovajcia sneh z bielkov a zlahka premieSame vareskou.

80 g mletého kokosového cukru

150 ml rastlinného mlieka Cesto nalejeme na tukom vymasteny a mukou vysypany
50 ml rastlinného cleja plech. Navrch poukladdme ¢erstvé ovocie, napriklad
Ceresne, lesné ovocie alebo marhule. V rdre vyhriatej

tuk na vymastenie B . o
na 170 °C pecieme priblizne 30 minut.

a muka na vysypanie formy
Cerstvé ovocie
praskovy trstinovy Upecenu bublaninu nechame vychladnut, potom

alebo brezovy cukor ju nakrajame a posypeme prakovym cukrom.
na posypanie

12 KOLACE




KAKAOVO-SMOTANOVA

TORTA

FORMA: tortova s priemerom 18 cm

Cesto:

200 g bezlepKkovej zmesi (recept
na s. 142) alebo hladkej
Spaldovej muky

100 g najemno pomletych lieskovcov

120 g kokosového cukru
alebo nerafinovaného
trstinového cukru

1 PL prasku do peciva

0,5 CL sody bikarbony

4 PL kakaa

1CL vanilky Bourbon

150 ml pomarancovej Stavy

120 ml rastlinného oleja

30 ml javorového sirupu

150 ml perlivej vody

tuk na vymastenie
a muka na vysypanie formy

Krém:
130 g orieskov kesu
(namacame min. hodinu)
50 g roztopeného kakaového masla
50 ml javorového sirupu
1 PL kakaa
1 PL citronovej Stavy
80 ml kokosového mlieka (60 %)
80 g smotanového syra
alebo veganskeho smotanového
syra natural

Na ozdobenie:

kakao

opecené olupané lieskovce
jedlé kvety alebo Cerstvé ovocie

Den vopred pripravime krém. Odmocené a scedené
oriesky kesu nasypeme do vysokovykonného mixéra,
pridame ostatné ingrediencie a rozmixujeme na hlad-
ky krém, ktory prelozime do uzatvaratelnej nadoby

a dame stuhnut do chladnicky.

V mise zmieSame vSetky suché ingrediencie na ces-
to. V druhej nddobe vymieSame pomarancovu Stavu
s olejom, pridame javorovy sirup, perlivd vodu a pre-
mieSame. Do tekutej zmesi postupne prisypavame
suchd zmes a vymieSame kompaktné cesto, ktoré
vlejeme do tukom vymastenej a mukou vysypanej
tortovej formy. V rdre vyhriatej na 170 °C pecieme
priblizne 45 minut dozlatista.

Vychladnuty korpus pozdizne prerezeme na tri
rovnaké casti. Vopred pripraveny krém postupne
natrieme na kazdy plat korpusu, potom korpusy
poukladame na seba a nakoniec krémom potrieme
aj boky torty. Tortu posypeme kakaom a ozdobime
lieskovcami, jedlymi kvetmi alebo Cerstvym ovocim.

PECENE TORTY 39



GASTANOVY

CHEESECAKI:

FORMA: nastavitel'na tortova forma

Korpus:
150 g odkdstkovanych datli

alebo datl'ovej pasty
50 g najemno pomletych
orieSkov kesu
50 g kokosovej muky
50 g strahaného kokosu
20 ml agavového sirupu
voda podl'a potreby

Krém:
200 g orieskov kesu
(namac¢ame min. hodinu)
200 g olupanych pecenych
gaStanov
200 ml kokosového mlieka (60 %)
60 g kokosového oleja
40 g roztopeného kakaového masla
80 ml agavového sirupu
1 CL rumovej arémy
0,5 CL vanilky Bourbon

Na ozdobenie:

maslovy krém (recept na s. 142)
olipané pecené gastany
javorovy sirup

Datle asi na 10 minut namocime do teplej vody.
Potom ich scedime a pomelieme na mlynceku alebo
rozmixujeme v kuchynskom robote. Prelozime

do misy, pridame ostatné ingrediencie na korpus,
vodu podla potreby a vypracujeme kompaktné cesto.
Tortovu formu nastavime na priemer 18 cm, jej dno
pokryjeme papierom na pecenie a cesto nan rovno-
merne roztlacime.

Odmocené a scedené oriesky keSu nasypeme do vy-
sokovykonného mixéra, pridame gastany a spolu

s ostatnymi ingredienciami rozmixujeme na hladky
krém, ktory nalejeme na korpus v tortovej forme.
Tortu dédme na 4 hodiny stuhndt do mraznicky.

Zachladenu tortu vyberieme z formy a ozdobime
vopred pripravenym maslovym krémom. Ozdobime
nasekanymi pec¢enymi gastanmi a polejeme javoro-
vym sirupom.

TP

Tortu mozete ozdobit aj cokoladovou polevou
alebo kokosovou slahackou (reeept na s. 123)
a strahanou horkou cokoladou.
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KOKOSOVO-PISTACIOVI:

TYCINKY

POCET KUSOV: 14

Zelena vrstva:
100 g strahaného kokosu
30 g lupanych nesolenych pistacii
60 ml agavového
alebo ryZového sirupu
voda podl'a potreby

RuZova vrstva:

130 g struhaného kokosu

1 CL prasgku z lyofilizovanych malin
alebo cviklového prasku

1 PL ruZovej vody

60 ml agavového
alebo ryZového sirupu

Cokolada na obal'ovanie:
40 g kakaa
40 ml javorového
alebo agavového sirupu
40 g roztopeného kokosového oleja
40 g roztopeného kakaového masla

Na ozdobenie:

lapané nesolené pistacie
lupienky ruze

84 CHUTOVKY

Na zelenu vrstvu rozmixujeme kokos s pistaciami

na jemnu mucku. Prelozime do misy a zmieSame

s agavovym alebo ryZzovym sirupom. Podla potreby
pridavame po lyzi¢kach vodu a rukami zmes dobre
premieSavame, kym nevypracujeme kompaktné
cesto. Struhany kokos musf pustit trochu tuku, aby
sa cesto zacalo spajat. To isté plati aj pri dalSej vrstve.

Na ruzovu vrstvu rozmixujeme strdhany kokos na jem-
nU mucku. Prelozime do misy, priddme malinovy
alebo cviklovy prasok, ruzovd vodu a agavovy alebo
ryZzovy sirup. Rukami zmes dobre premieSavame,

kym nevypracujeme kompaktné cesto.

Dno aj boky mensej obdZnikovej formy alebo plas-
tovej nadoby vystelieme papierom na pecenie alebo
potravinarskou foliou. Na dno formy rovnomerne
natlacime najprv zelené a potom ruzové cesto

ana 3 az 4 hodiny déme stuhnut do mraznicky.

Pred obalovanim v mise metlickou vymieSame kakao
s javorovym alebo agavovym sirupom, s kokosovym

olejom a s kakaovym maslom na hladku cokoladovu

polevu.

Stuhnutd zmes vyberieme z formy a nakrajame

na 14 kusov. Kazdu ty¢inku obalime v pripravenej
Cokoladovej poleve, posypeme pistaciami a ruzovymi
lupienkami a nechame stuhnut na cukrarskej mriezke
alebo na papieri na pecenie.




KARAMELOVY DEZERT

POCET PORCII: 4

Mrvenicka:

80 g pekanovych orechov
1 PL karobového prasku
1 PL kokosového cukru

1 PL kokosového oleja

Puding:

500 ml kokosového mlieka (60 %)
60 g kokosového cukru

1 PL tapiokového Skrobu

1 CL agaru

Na ozdobenie:

kokosova $l'ahacka (recept
na strane 143)

nastrahana horkéa cokolada

114 DEZERTY A RANAJKY

Mrvenicku pripravime tak, ze pekanové orechy na-
hrubo rozmixujeme v kuchynskom robote. Potom ich
preloZime do misy, pridédme karob, kokosovy cukor,
kokosovy olej a rukami dobre premieSame.

Kokosové mlieko dame do kastrola, pridame kokosovy
cukor, tapiokovy Skrob, agar a dobre vymieSame
metlickou. Na strednom ohni za ob¢asného miesania
uvedieme do varu. Ked zac¢ne puding hustnut, musime
ho stale miesat, a len ¢o zhustne, odstavime ho z ohna.
Nechame mierne vychladnut.

Na dno dezertnych poharov dame mrvenicku a zale-
jeme ju karamelovym pudingom. Nechame vychlad-
nut a potom minimalne na hodinu déme stuhnut
do chladnicky.

Podavame s vopred pripravenou kokosovou slahackou
a posypeme nastruhanou horkou ¢okoladou.




MAKOVIEE KOLACIKY

FORMA: 4 vrubkované
formicKky s priemerom 10 cm

Korpus:

100 g bezlepkovej zmesi (recept
na s. 142) alebo hladkej
Spaldovej muky

60 g mandl'ovej muky
alebo najemno pomletych
lapanych mandli

1 PL kokosového cukru

45 g kokosového oleja

45 ml l'adovej vody

Plnka:
100 g slivkového dZemu
60 g mletého maku
1 PL agavového
alebo javorového sirupu

praskovy trstinovy alebo brezovy
cukor na posypanie

134 SVIATOCNE RECEPTY

V mise zmieSame bezlepkovl zmes alebo Spaldovi
muku, mandlovl muku alebo mandle, kokosovy cukor,
kokosovy olej a postupne prilievame ladovu vodu.
VSetko dobre premieSame a vypracujeme kompaktné
cesto, ktoré obalime potravinarskou foliou a asi

na 30 minut odlozime do chladnicky.

Medzitym v miske zmieSame dZzem s makom, pridame
agavovy alebo javorovy sirup a premieSame.

Odlezané cesto rozdelime na Styri rovnake diely, ale ne-
zabudneme nechat cesto aj na vykrajovanie hviezdiciek.
Kazdy diel cesta rovnomerne natlacime na dno
formicky, ktoré mame pokryté papierom na pecenie.
ZvySok cesta vyvalkdme na pracovnej doske a vykraju-
jeme z neho hviezdicky, ktorymi ozdobime pripravené
kolaciky. Namiesto hviezdiciek mdzeme povykrajovat
srdiecka alebo iné lubovolné tvary.

Do stredu cesta dame pripravend makovu plnku.
Ozdobime hviezdickou a v rure vyhriatej na 170 °C

pecieme priblizne 15 mindt dozlatista.

Vychladnuté kosicky posypeme praskovym cukrom.




