Zdrowe i pyszne
przepisy bezglutenowe

Piernik

Bezglutenowy piernik

- 250 g miksu maki bezglutenowej

- 120 g cukru trzcinowego lub fruktozy
(jesli zrezygnujesz z czekoladowej
polewy, mozesz dac wiecej)

- 3 jajka

- 250 ml oleju rzepakowego

- Y2 tyzeczki sody

- 1 tyzeczka proszku do pieczenia
bezglutenowego

- 3 tyzeczki przyprawy do piernika
(polecam Dary Natury, wybierajgc innego
producenta zawsze sprawdz czy w sktadzie
nie ma maki pszennej)

- 2 tyzeczki kakao

- 2 Srednie marchewki

- gar$¢ bakalii (dodatam 100 g suszonych $liwek)

Polewa czekoladowa

- 150 g gorzkiej czekolady (sprawdz sktad
i ostrzezenie o alergenach)

- 1 tyzka kakao

- 120 ml Smietanki kreméwki

Piernik

1. Wymieszaj make z przyprawami, sodg i proszkiem do piecze-
nia. 2. W osobnej misce zmiksuj olej z cukrem i nie przerywajac
dodawaj kolejno po 1 jajku. 3. Wcigz miskujac, wsypuj
stopniowo wymieszana make. 4. Kiedy ciasto bedzie dokladnie
wymieszane, dodaj marchewke startg na drobnych oczkach

i bakalie. Ja uzylam suszonych sliwek, ktore z grubsza
posiekatam i obtoczylam w mace, zeby nie opadly na dno.

5. Zamieszaj i przelej do przygotowanej formy. 6. Piecz

ok. 45—50 minut w 150°C.

Polewa

1. 34 Smietanki zagotuj w malym rondelku, a pozostala cze$c
rozmieszaj w kubku z kakao. 2. Kakao przelej do garnuszka

i gotuj mieszajac do catkowitego rozpuszczenia. 3. Czekolade
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polam na mniejsze kawalki i umie$¢ w metalowej miseczce
razem z kremowka. 4. Do opr6znionego rondelka wlej

ok. 2 cm wody i zagotuj. 5. Gdy woda zacznie sie gotowac,
mozesz wylgczy¢ gaz i nalozy¢ miseczke na garnek. 6. Mieszaj
czekolade trzepaczka, az sie rozpusci i wymiesza z kremowka.

Polewe czekoladowg nakladaj na ostudzony piernik, mozesz
sobie pomoc silikonowg topatka. Odstaw na min. 3 godziny,
az czekolada zastygnie.

Przepis z niewielkimi modyfikacjami jest autorstwa
Okaliny z forum.celiakia.pl

Przepis nr 34
strona 2/2



