countrylife

vegansky

Ingredience

170 ml ndlevu z cizrny -
aquafaby (z 1 plechovky cizrny)
1 1Zice jable¢ného octa

4 1zice dezodorizovaného
kokosového oleje

150 g svétlého titinového cukru
(nebo agavového sirupu)

300 g polohrubé Spaldové
mouky

1 1ZiCka prasku do peciva

1 1zicka jedlé sody

150 g datlového sirupu

125 g kokosového
dezodorizovaného oleje

75 g svétlého tahini

400 ml ovesného mléka Barista
(nebo jiného rostlinného
mléka)

1 baleni vanilkového pudinku

Rolada s tahini krémem a polevou

Pro zkusené

60 minut Pro 4 osoby

Jak na to?

1.

Nejdrive si pripravte tahini krém: vanilkovy pudink rozmichejte v ovesném mléce a za
stdlého michani uvarte. Poté primichejte 100 g kokosového oleje, 100 g datlového
sirupu, 50 g tahini a diikladné promichejte. Po vychladnuti dejte krém odpod¢inout do
lednice.

. Na piskot vysSlehejte snih z ndlevu z cizrny, do kterého jste pridali ocet, a postupné

zaslehavejte cukr. 2 1Zice rozpusténého, ale ne teplého kokosového oleje promichejte
opatrné se snéhem.

. Mouku smichejte s praskem do peciva a sodou a opatrné vmichejte do snéhu.

. Smés nalijte na plech vylozeny pecicim papirem, ktery jesté potrete kokosovym olejem.

Pecte pti 180°C cca 17 minut. Piskot bude mit svétlejsi barvu, nez na jakou jste zvykli u
klasického piskotu, ale neprepecte ho, jinak bude tvrdy.

. Thned po upeceni piSkot srolujte do tvaru rolddy a takto ho nechte tplné vychladnout.

Poté piskot rozlozte, potrete tahini krémem a opét srolujte.

. Na polevu smichejte 50 g datlového sirupu, 25 g dezodorizovaného kokosové oleje, 25 g

svétlého tahini. Roladu ji potrete a dejte odpocinout do lednice.



