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Zdrowe i pyszne
przepisy bezglutenowe

Swigteczne odwrdcone ciasto z zurawing

- 200 g $wiezej lub mrozonej zurawiny PRZEPIS NA FORME 23 CM

- 50 g cukru trzcinowego
- Y2 tyzeczki mielonego anyzu Bezglutenowy
@ Weganski

- 2 czubate tyzki dzemu truskawkowego
- 2 tyzki mielonych migdatow

Ciasto
- 130 g drobnego cukru trzcinowego 7 AWIERA:
- 150 g miksu mak bezglutenowych -
(uzytam miks C marki Schar) @ &
- 100 g maki kukurydzianej Cukier Orzechy

- 50 mielonych migdatéw

- 1Y% tyzeczki bzglutenowego proszku do pieczenia
- 130 ml oleju rzepakowego lub kokosowego

- 170 ml mleka roélinnego (np. sojowego)

- sok z 1 duzej pomaraniczy (ok. 100 ml)

- skérka z 1 pomaranczy

- 1 tyzeczka cynamonu

- Y2 tyzeczki kardamonu

- 1 tyzeczka mielonych gozdzikéw

- szczypta soli

1. Umyta zurawine umie$¢ w garnuszku, dodaj brazowy cukier

i anyz. Wymieszaj i podgrzej, az cukier zacznie sie rozpuszczac.
2. Gotuj okoto 3 minut czesto mieszajac. 3. Nastepnie zdejmij

z ognia, dodaj dzem i wymieszaj. Odstaw do wystygniecia.

4. Przygotuj foremke — ja uzylam nieprzywierajacej torown-

icy i wylozylam tylko dno papierem do pieczenia. 5. Na spod
roOwnomiernie rozldz ostudzona zurawine i posyp mielonymi
migdalami. 6. Maki i mielone migdaly wymieszaj z proszkiem
do pieczenia, przyprawami i solg. 7. W osobnej misce wymieszaj
olej, mleko i sok wyci$niety z pomaranczy i zmiksuj z cukrem
do polgczenia skladnikow. 8. Nastepnie przesiej suche sklad-
niki, skorke z pomaranczy i dokladnie zmiksuj. 9. Gotowe ciasto
przelej do tortownicy na owoce. Piecz w temperaturze 180°C
przez okolo 40 minut. 10. Po upieczeniu ciasto wyjmij z piekar-
nika i odstaw do calkowitego ostudzenia. 11. Po wystudzeniu
wyldz ciasto na patere do gory nogami, tak by spod znalazt sie
na gorze. Jesli w foremce zostanie kilka przyklejonych do spodu ‘“
zurawin, wyjmij je lyzeczka i wyldz na ciasto.
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