
Widok prosty  wróć

 Kaloryczność
297.87 kcal

14.89%

 Białko
6.89 g
13.78%

 Węglowod.
33.19 g
12.29%

 Tłuszcze
17.47 g
24.96%

 Błonnik
2.81 g
11.24%

GDA
14.89 %

Wartości odżywcze 244 kcal / 1 porcję (82 g)

(2)

100 minut 8 osób łatwy

Marchewkowy piernik z jagłą

 Składniki
Kasza jaglana sucha - 200g

Mleko migdałowe - 115g (½ szklanki)

Ksylit ol - 42g (6 łyżeczek)

Olej rzepakowy uniwersalny - 60g (6
łyżek st ołowych)

Jajko kurze got owane - 100g (2 szt uki)

Soda oczyszczona - 6g (2 szczypt y)

Proszek do pieczenia - 4g (łyżeczka)

Laska wanilii - 1.5g (szt uka)

Marchew - 50g

Cynamon mielony - 12g (3 łyżeczki)

imbir suszony - 2g

Kardamon mielony - 2g (łyżeczka)

Goździki - 2g (łyżeczka)

Orzechy włoskie - 60g (15 szt uk)

 Sposób przyrządzenia
KROK 1: Uprażoną uprzednio kaszę jaglaną ugot uj do miękkości według
przepisu producent a zamieszczonego na opakowaniu. Odst aw ja do
ost ygnięcia.

KROK 2: Po t ym czasie zblenduj ugot owaną kaszę z jajkami, mlekiem
migdałowym, ksylit olem, sodą, proszkiem do pieczenia, cynamonem,
goździkami, kardamonem i imbirem suszonym oraz wydłubanymi
pest kami z laski wanilii na gładką masę.

KROK 3: W miedzy czasie marchew umyj, obierz ze skóry i zet rzyj na
t arce z drobnymi oczkami. Dodaj je do przygot owanej masy jaglanej. Na
sam koniec dodaj posiekane orzechy włoskie i delikat nie mieszaj
napowiet rzając dodat kowo masę.

KROK 4: Tak przygot owane ciast o przelej go wyłożonej papierem do
pieczenia t ort ownicy o wymiarach 24 cm. Wst aw do nagrzanego do 180
st . C piekarnika i piecz przez około godziny lub do t zw. suchego
pat yczka. Wyst udź.

*Ciast o krojone zaraz po upieczeniu może się rozpadać i kruszyć,
dlat ego wart o odczekać kilka godzin i pozost awić je do całkowit ego
wyst ygnięcia.

** Ciast o można ozdobić za pomocą lukru sporządzonego z białek i
cukru pudru.

Smacznego!

Strona główna Przepisy Lista przepisów Marchewkowy piernik z jagłą

na 100g potrawy % - dzienne zapot rzebowanie

* wartoś ci G DA dla die ty 2000 kcal
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