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Walentynki bez deserow?
Nie u nas! Swieto zakochanych
trzeba obchodzic na stodko!
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ie byto innej moz-
liwo$ci - przepis na weganskie ptasie
mleczko musiat w koricu powstaé, a wa-
lentynki to najlepsza okazja, by go wy-
prébowad. Nikogo oczywiscie nie trzeba
przekonywad, ze ten kochany przez po-
kolenia rodzaj stodyczy jest uniwersalny
ipasuje na kazda okazje, jednak w tym
dniu troche bardziej myslimy o przy-
jemnosciach, uczuciach i czutoéci, ktérg
chcemy obdarzy¢ bliskich albo nawet
siebie.

Oczywiscie nie zostawimy Was

na walentynki tylko z jednym przepi-
sem. Nasza druga propozycja to gofry
belgijskie. Zaréwno one, jak i ptasie
mleczko mogg by¢ wyrazem mitosci,
jednak jak wiadomo, zawsze warto za-
chowac zdrowy rozsadek i nie przesto-
dzi¢. Aniw zwigzku, ani w jedzeniu. @

Wegaihie piahie
mlecyhs

3 szklanki mleczka kokosowego
1 szklanka brazowego cukru
100 g ttuszczu kokosowego
100 ml wody

1 tyzka agaru

1 tyzeczka esencji waniliowej
300 g gorzkiej czekolady

Mleczko kokosowe wlewamy do garnka,
dosypujemy cukier i caty czas mieszajac,
zagotowujemy. Pod kaniec dodajemy
ttuszcz kokosowy. W miseczce miesza-
my agar z woda i wlewamy do gotuja-
cego sie mleczka. Mieszamy i gotujemy
jeszcze 3 min, aby agar nabrat wtasci-
wosci zelujgcych. Zestawiamy z palnika

i miksujemy przez kilka minut, zeby
napowietrzy¢ mase. Odstawiamy jg

do przestygniecia. Gdy mikstura osiagnie
temperature 30-40 st. C (ale nie mnigj,
bo wtedy zacznie tezec), jeszcze raz
miksujemy i wlewamy do ptaskich,
najlepiej silikonowych, foremek na wyso-
kosc ok. 2 cm. Odstawiamy do loddwki,
aby masa stezata i w tym czasie na ma-

tym ogniu rozpuszczamy czekolade

w kapieli wodnej lub rondelku o grubym
dnie. Uwazamy, aby czekolada sie nie za-
gotowata i nie przypalita. Stezatag mase
kokosowa wyktadamy na silikonowg
mate i kroimy na prostokaty lub foremka
wycinamy np. walentynkowe serduszka.
Kazdy kawatek zanurzamy w ptynnej cze-
koladzie i za pomocg widelcow wyjmuje-
my na papier do pieczenia. Zostawiamy,
aby czekolada zastygta. Gotowe zjadamy
od razu lub przektadamy do pudetka

i trzymamy w lodéwce (maksymalnie
dwa tygodnie].

Gofuy belgiphie

0,5 szklanki maki kukurydzianej

0,5 szklanki maki ziemniaczanej

0,5 szklanki maki gryczanej

0,3 szklanki zmielonego na puder cukru
trzcinowego

1 czubata tyzka mielonego siemienia Inianego
1 tyzeczka suchych drozdzy

1 szczypta soli

150 ml wody

100 ml mleczka kokosowego

Gruboziarnisty cukier trzcinowy do obtaczania
Olej do smarowania gofrownicy

Mieszamy ze sobg wszystkie suche
sktadniki ciasta oprocz cukru, w ktarym
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bedziemy obtacza¢ gofry przed piecze-
niem. Dolewamy mleczko kokosowe

z woda, doktadnie mieszamy, przykrywamy
Sciereczka, odstawiamy w ciepte miejsce

i czekamy okoto 30-40 min, aZ ciasto
wyraosnie. Po tym czasie rozgrzewamy
gofrownice, smarujemy ja olejem, a ciasto
dzielimy na cztery czesci. Smarujemy

rece olejem i kazdy kawatek ciasta lekko
rozptaszczamy w dtoniach, nastepnie
obtaczamy w gruboziarnistym cukrze

i ktadziemy na gofrownicy, rozciagajac deli-
katnie ku brzegom. Zamykamy gofrownice
i pieczemy przez kilka minut, az cukier

na wierzchu sie skarmelizuje. Delikatnie
podnosimy wieko gofrownicy, podwazajac
gofry silikonowa lub drewniang fopatka, po-
niewaz moga troche przywierac i podczas
zbyt szybkiego otwierania moga sie roze-
rwac na pat. Gotowe posypujemy cukrem.
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