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SKtADNIKI:

Spdd: Krem:
e 200 g ptatkow owsianych e 350 g twarogu najlepiej chudego
e 15 gkakao e biatko z 3 jajek
e 100 g jogurtu naturalnego e 1jajko
gestego e 40 g budyniu Smietankowego bez cukru
e 3 76ttka e 40 gerytrolu
e 45 g masta orzechowego (mozna
) Polewa:
go wykonac poprzez
zblendowanie orzechéw e 200 g orzechdw ziemnych
ziemnych) e 400 g gorzkiej czekolady
e 80gerytrolu e 15gerytolu
e 5 gproszku do pieczenia e 200 ml mleczka kokosowego
e szczypta soli e wafle kwadratowe

SPOSOB WYKONANIA:

1. Rozpoczynamy od przygotowania spodu.
2. Blendujemy ptatki owsiane, dodajemy do nich kakao, jogurt, z6ttka, masto orzechowe,
erytrol, proszek do pieczenia i s6l. Doktadnie mieszamy, az sktadniki
dobrze sie pofacza.
3. Naszg forme wyktadamy papierem do pieczenia, przektadamy
na nig spod i odstawiamy do lodéwki na czas wykonywania kremu.
Twardg przektadamy do miski, mieszamy go z jajkiem.
Dodajemy biatka, erytrol i budyn.
Energicznie mieszamy do potaczenia sie sktadnikéw.
Wylewamy na zimny spdd.
Pieczemy ok 30 minut w temperaturze 180°.
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9. Odczekujemy az ostygnie, nastepnie wyjmujemy ciasto z formy.

10.Rozpuszczamy gorzkg czekolade w kapieli wodnej, nastepnie dodajemy do niej
mleczko kokosowe oraz erytrol.

11.W miedzyczasie prazymy orzeszki i kroimy.

12.t3czymy te sktadniki.

13.Wafle docinamy do rozmiaru spodu.

14.Na wafle wylewamy polewe, aby potfaczyta je ze spodem.

15.Dalej ktadziemy spdd z kremem serowy i kolejny wafelek.

16.Catos¢ oblewamy polewga nugatowsa.

17.Gdy polewa zastygnie, kroimy ciasto na mniejsze kawatki — batoniki.
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