TARTA BIEDRONKA — bez glutenu

Tarta Biedronka to idealny deser czekoladowy z owocami dla dzieci.
Inspiracje na tarte znalaztam na Pinterest, szukajac stodkich pomystéw
na trzecie urodziny Btazeja. Powiedziatam sobie wtedy, ze jes$li nie w
tym, to w przysztym roku na pewno ja zrobie! Jedynym problemem, aby
zrobi¢ owocowa biedronke byto dostanie wszystkich potrzebnych owocéw w
jednym czasie. Dlatego, gdy ostatniego dnia sierpnia zauwazytam na
targu jezyny, maliny i boréwki bytam w totalnym szoku. Bez wahania
przystapitam do dziatania i oto moge sie pochwali¢ koncowym efektem!
Pyszng i piekna biedronka :). Smacznego!

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Sktadniki na spéd o $r 23 cm — skorzystaj z przelicznika foremek:

» 80 g migdatdéw, catych lub w ptatkach
* 40 g maki kokosowej

70 ml oleju kokosowego, posta¢ ptynna
e 4 xyzki syropu klonowego lub wiecej

e 2 ptaskie tyzki kakao

e szczypta soli morskiej

* 60 g ptatkéw owsianych

1. Migdaty ze skorka zalewamy wrzatkiem i odstawiamy na 3 minuty.
Nastepnie odlewamy wode i obieramy migdaty ze skérki. Umieszczamy
je w malakserze i rozdrabniamy bardzo drobno. Tak aby ich
konsystencja przypominata ziarna piasku.

2. Dodajemy make kokosowa, kakao, syrop klonowy, olej kokosowy i sol.
Mieszamy doktadnie. Na konAcu dodajemy ptatki owsiane i mieszamy
przez chwile (nie za dtugo, aby z ptatkdéw owsianych nie zrobi¢
maki). Gdy masa wyjdzie za sucha i nie bedzie sie dobrze
trzymac/kleic¢, dodajemy wiecej syropu klonowego.

3. Gotowe ciasto réwnomiernie wyktadamy i dociskamy do nattuszczonej
olejem kokosowym formy o Srednicy 23 cm, dno i boki. Naktuwamy
ciasto widelcem.

4. Pieczemy od 8-12 minut, w temperaturze 180°C (bez termoobiegu).
Wyciggamy i studzimy.

Krem czekoladowo-kokosowy:

» 270-300 g Smietanki kokosowej, otrzymanej ze schtodzonego mleczka
kokosowego*


https://slodkipomysl.pl/tarta-biedronka/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

e 180 — 200 g czekolady bezglutenowej, potamanej (ja datam 140 ¢
gorzkiej i 60 g mlecznej)*

1. Schtodzone mleczko kokosowe (min 12 godz.) ostroznie otwieramy.
tyzkg wyjmujemy gestg, biatg warstwe i umieszczamy w rondelku.
Woda kokosowa, pozostata na dnie puszki jest niepotrzebna.

2. Smietanke podgrzewamy na matym ogniu, caly czas mieszajgc (nie
doprowadzamy do wrzenia). Smietanka ma by¢ na tyle goraca, aby bez
problemu rozpuscita sie w niej czekolada. Zdejmujemy rondelek z
ognia i dodajemy do $mietany potamang czekolade. Chwile czekamy
(1-2 min) i mieszamy cato$¢, az otrzymamy gtadki sos czekoladowy.
Studzimy.

*Mleczko kokosowe (400 ml) powinno mieé powyzej 80% ekstraktu
kokosowego.

*I1os¢ czekolady zalezy od ilosci S$mietanki kokosowej, ktora otrzymamy
po schtodzeniu.

Dodatkowo:

e 15 duzych jezyn

e 20-25 duzych bordéwek

e 0k 50 duzych malin (230-250 g)
» 2 wykataczki + 2 duze bordwki

Wykonanie:

1. Krem czekoladowo-kokosowy przelewamy na spdd tarty. Wyrdwnujemy i
wktadamy do loddéwki, aby masa stezata (min 2 godz.)

2. Dekorujemy tarte owocami, tworzgc wzdr biedronki. Zaczynamy od
jezyn, tworzgc 'gtowe’, a nastepnie uktadamy boréwki. Wypetniamy
'skrzydetka’ malinami i jezynami. Na koncu robimy 'czutki’,
nadziewajac bordéwki na wykataczki. Tarta Biedronka lubi chtdd,
dlatego przechowujemy jg w loddowce.

Uwagi:

1. Mleczko kokosowe musi by¢ chtodzone w loddéwce min 12 godzin.

2. Czekolady nie mogg zawierac¢ glutenu!

3. Jesli obawiamy sie, ze woda kokosowa zmiesza nam sie z gesta
warstwg Smietanki, to po wyciagnieciu puszki z loddéwki odwracamy
ja do gory dnem. Otwieramy puszke i odlewamy wode.

4. Do tej tarty najlepsza bedzie forma z wyjmowanym dnem. Jednak przy
ceramicznej nie miatam wiekszych probleméw z wyjmowaniem kawatkdéw
tarty.

5. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C, piektam
na najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy



temperature o 15°C.

Smacznego []

Zrédto przepisu Tutaj.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdje¢ zabronione.


https://www.driscolls.com/recipe/lady-bug-gluten-free-chocolate-tart

