1 pieczywo zytnie bio (1009)
2 srednie bataty

1 srednia cukinia

pot papryczki chilli

209 kukurydzy z puszki
rzezucha 1 garstka

. Umyte i obrane bataty pokroi¢ w grube
stupki i smazy¢ na patelni z olejem
pod przykryciem.

. Umytg cukinie pokroi¢ w 1cm talarki i smazy¢ do
zrumienienia na patelni z olejem (najlepiej patelnia na grilla).
. Papryczke chilli umy¢ i usungc€ z niej gniazda nasienne, a
nastepnie pokroi¢ w bardzo drobng kostke.

. Gdy bataty sg juz miekkie doda¢ do nich papryczke chilli i
smazyc tak przez 3 minuty.

. Pieczywo przecig¢ na pot i wytozy¢ na nie usmazong cukinie,
bataty, kukurydze i na wierch garstke rzezuchy.

Smacznego!

200 g maki

100 g wiorkow kokosowych
1 $rednia cukinia

200 g cukru

300 ml mleka kokosowego
11 1/2 tyzki kakao

polewa: 50 g czekolady

+ 3 tyzki mleka kokosowego

. Do miski wsypac¢ make, doda¢ widrki kokosowe, proszek do

pieczenia i cukier, wymieszaé. Mleko kokosowe troche
podgrzac aby sie rozpuscito i odmierzy¢ potrzebng ilosc,
dodac do suchych skfadnikow i wymieszac tyzka.

. Dno matej tortownicy o srednicy ok. 17 - 18 cm wytozy¢

papierem do pieczenia, zapig¢ obrecz wypuszczajgc papier
na zewnagtrz. Wla¢ 2/3 ciasta. Do pozostatej masy dodaé
kakao i wymiesza¢, wytozy¢ tyzka, punktowo na mase biatg,
patyczkiem zrobi¢ 2 - 3 6semki w ciescie.

. Wstawi¢ do piekarnika i piec przez 45 minut w 180 stopniach

C, do suchego patyczka. Ciasto pieczone w wiekszej
tortownicy powinno by¢ gotowe wczesniej.

. Polewa: czekolade roztopi¢ razem z mlekiem kokosowym i

polac po ciescie.

Vv




Sktadniki na 4 porcje:
e 2 tyzki oleju kokosowego
* 1 cebula
e biata cze$¢ pora
* 1 zgbek czosnku
e 1 kg marchewki
e 1i1/2tyzki startego imbiru
» 3 szklanki bulionu jarzynowego lub
wody
e 1 szklanka soku ananasowego
e 1 tyzka soku z limonki
* 400 ml mleka kokosowego
*  8tyzek pestek dyni

Sposoéb przygotowania:

1. W garnku na oleju zeszkli¢ pokrojong w kosteczke cebule (ok. 5
minut co chwile mieszajac), dodac¢ pokrojonego na paseczki pora
(tylko biatg czesc), pokrojony w kosteczke czosnek i smazy¢
jeszcze przez ok. 2 minuty.

2. Marchewke obra¢ i pokroi¢ na 1 cm kawatki, wiozy¢ do garnka z
cebula, dodac imbir i co chwile mieszajgc podsmazac przez ok. 2
minuty. Dodac¢ kurkume, wlac¢ goracy bulion i zagotowac¢ na
wiekszym ogniu. Doprawi¢ do smaku sola.

3. Zmniejszyc¢ ogien, przykryc¢ i gotowac przez ok. 15 minut do
miekkosci marchewki. Nastepnie dodac sok ananasowy, sok z
limonki oraz mleko kokosowe, zmiksowac na krem. Podawac ze
zrumienionymi na patelni pestkami dyni.
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