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Gdy wieczary nie sg juz tak ciepte jak kilka tygodni temu,

a Sliwka, jabtko i gruszka z piekarnika zaczynaja wypierac
owocowe satatki i zimne koktajle, oznacza to, ze czas zaczac
serwowac czekolade na goraco!
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zekolade znamy

od dziecka. To nasza prawdziwa
kulinarna mitos¢, jedna z niewielu,
ktora nie przemija. Oczywiscie na die-
cie rodlinnej jest bardziej wytrawna,
dojrzata, juz nie taka stodka i na pew-
no nie mleczna.

Pomystéw na czekolade i inspirowa
nych nig receptur nie sposdb zliczy¢.
Gwiazda naszych warsztatéw kulinar-
nych to tarta czekoladowa na bajecz-
nie kruchym ciescie. Do§¢ wytrawna
stodycz, ktéra z pewnoscig zadowoli
nie tylko dzieciece podniebienia,
poniewaz potaczenie kukurydzianego
ciasta i wierzchu o kremowo-serni-
kowej konsystencji daje sporg dawke
pozywnej energii w sam raz na poczg-
tek dnia lub po treningu. Starta gorzka
czekolada to taka kropka nad i, ktéra
mozna wykonczy¢ praktycznie kazdy
deser. Jednym stowem: czekolada
rzadzil Smacznego i na zdrowie! @

Oyehsladowa tarie

Spad

250 g maki kukurydzianej

125 g maki ziemniaczanej

50 g brazowego cukru pudru

100 ml mleczka kokosowego

100 ml oleju rzepakowego

75 ml $mietanki sojowej

2 tyzki zmielonego siemienia Inianego
0,75 tyzeczki sody

1 szczypta soli

Krem czekoladowy

2 kostki tofu

50 g orzechéw wioskich

1 szklanka odcedzonych wisni z kompotu
8 tyzek cukru pudru

8 tyzek kakao

35 ml wody rézanej

Bita Smietana
0,5 puszki schtodzonego mleczka kokosowego
2 tyzki brazowego cukru pudru

0,5 tabliczki gorzkiej czekolady do dekoraciji

Wszystkie suche sktadniki spodu
taczymy ze soba, dodajemy olej
i rozcieramy make z ttuszczem. Wle-
wamy mleczko kokosowe, mieszamy

sktadniki, aby sie potaczyty, dodajemy
Smietanke sojowa i jeszcze raz mie-
szamy. Ciasto dzielimy na dwie czesci,
lekko rozwatkowujemy tak, by wy-
tozy¢ je do silikonowych tortownic,
pozostawiajgc centymetrowe brzegi.
Naktuwamy ciasto widelcem, aby pod-
czas pieczenia nie powstaty pecherze,
i wktadamy do piekarnika rozgrzanego
do 180 st. C na ok. 20 min.

Gdy tarta sie piecze, przygotowuje-
my krem: tofu miksujemy na idealnie
gtadka mase, dodajemy cukier puder
i ponownie miksujemy. Gdy sktadni-
ki sie doktadnie potacza, dodajemy
kakao, wode rézana i jeszcze raz
doktadnie miksujemy. Drobno siekamy
orzechy i podprazamy je na patelni.

Nastepnie przygotowujemy bitg
Smietane. Schtodzone mleczko koko-
sowe ubijamy z 2 tyzkami cukru pu-
dru. Na upieczane i schtodzone spody
tarty naktadamy troche kremu cze-
kaladowego, uktadamy na nim wisnie
i podprazone orzechy, przykrywamy
resztg kremu, a po wierzchu sma-
rujemy bita $mietang. Posypujemy
widrkami utartej gorzkiej czekolady.

dobha karma

Gongew ehehslada
% kahsbemv v mowsg

2 tyzki kakao

2 tyzki suchego karobu

100 g suszonych owocéw morwy biatej
400 ml mleka sojowego

200 ml mleczka kokosowego

0,5 tyzeczki cynamonu

1 tyzeczka btonnika z babki ptesznik
Ewentualnie melasa z karobu do polania

Owoce morwy gatujemy na matym
ogniu w mleku sojowym z karobem i ka-
kao przez ok. 5 min, aby troche zmiekty.
Nastepnie dodajemy cynamon i mleczko
kokosowe i zagotowujemy. Catos¢ mik-
sujemy, dodajemy btannik, jeszcze raz
miksujemy i przelewamy do pucharkdw.
Dekorujemy owocami morwy i polewa-
my melasa z karobu.
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