DAKTYLOWE BABECZKI PIERNIKOWE
(BEZ GLUTENU, BEZ CUKRU, BEZ LAKTOZY)

8 matych babeczek lub 5 duzych
Sktadniki:

- 200g suszonych daktyli bez pestek

- 100g ptynnego oleju kokosowego

- 4 jajka

- 2 czubate tyzki maki kokosowej

- 2 tyzki maki ziemniaczanej

- tyzka maki ryzowej lub jaglanej

- czubata tyzka przyprawy do piernika
- tyzka naturalnego kakao

- tyzeczka sody oczyszczonej

Oddzielamy biatka od zoéttek. Daktyle zalewamy wrzatkiem i odstawiamy na 30min, a nastepnie
odcedzamy i doktadnie blendujemy z Zo6ttkami i olejem. Dodajemy catg make, kakao, przyprawe do
piernika i sode - ponownie mieszamy. Biatka ubijamy na sztywna piane, a nastepnie dodajemy do
wczesniej przygotowanej masy i catos¢ delikatnie mieszamy. Gotowa mase przektadamy do matych
foremek na babeczki i wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 180°C (dét+termoobieg). Pieczemy 25-
30min, odstawiamy do ostygniecia. Gotowe babeczki mozna posypa¢ zmielonym na puder ksylitolem,
zrobi¢ polewe czekoladowag i posypa¢ ulubionymi dodatkami lub po prostu zjes¢ z domowa konfiturg

$liwkowa - na co kto ma ochote :)



