FIR BANOFFEE
SKtADNIKI NA FORME 21 CM
SPOD:
e 70 g ptatkdw owsianych
e 70 gstonecznika
e 70 g daktyli
e 30 g masta orzechowego
e ok. 20-25 g stodzidta (np. erytrol, ksylitol)
SOLONY KARMEL:
e 180 g daktyli
e 50 g masta orzechowego
e odrobina soli (jesli masto orzechowe jest bez dodatku soli)
e kilka tyzek wody (do odpowiedniej konsystencji)
SMIETANKA KOKOSOWA:
e 200-250 g statej czesci mleczka kokosowego z puszki (np.Real Thai)
e stodzidto wedtug uznania (u mnie ok. 40-50 g erytrolu)
e opcjonalnie: sSmietan-fix
DODATKOWO:
e 3 érednie banany
e odrobina soku z cytryny
e kakao (do posypania ciasta)

PRZYGOTOWANIE:

SPOD:

Daktyle zalaé¢ wrzatkiem. Pozostawié na ok. 5 minut, a nastepnie odsgczy¢ z wody. Pfatki owsiane
pofaczy¢ ze stonecznikiem i zblednowa¢. Doda¢ namoczone daktyle, masto orzechowe i catosc¢
doktadnie zblendowad. Dla lepszego blendowania mozna dodac kilka tyzek wody. Spéd foremki (21
cm) wytozy¢ papierem do pieczenia, boki wysmarowa¢ dowolnym ttuszczem. Zblendowang mase
wytozy¢ na spdd formy. Catosé wstawi¢ do lodéwki.

SOLONY KARMEL:

Daktyle zala¢ wrzagtkiem. Pozostawi¢ na ok. 5 minut, a nastepnie odsgczy¢ z wody (wody nie
wylewac). Zblendowac je z mastem orzechowym oraz odrobing soli. Dodac¢ kilka tyzek wody (z
daktyli), aby uzyska¢ odpowiednig konsystencje karmelu. Cato$¢ wytozy¢ na spdd ciasta. Banany
pokroi¢ w plastry oraz skropi¢ odrobing soku z cytryny. Utozy¢ na solonym karmelu. Catos¢ wstawié
do lodowki.

SMIETANKA KOKOSOWA:

Mleczko kokosowe ubié ze stodzidtem. Opcjonalnie dodaé émietan-fix. Smietanke przetozyé na cate
ciasto, posypac kakao (najlepiej przy uzyciu matego sitka) i wstawi¢ do lodéwki na ok. 3-4 godziny, a
najlepiej na cafa noc.



