PIERNIK DYNIOWY
(CIASTO DYNIOWE BEZ GLUTENU)

tortownica o $r. 24cm
Skladniki:

ciasto

- 500g puree z dyni

- 150g orzech6w laskowych lub migdatéw
- 120g ksylitolu lub cukru trzcinowego

- 100g komosy ryzowej (mozna zastgpi¢ kasza jaglang lub gotowg maka jaglana)
- 80g miekkiego oleju kokosowego

- 6 jajek

- czubata tyzka kakao

- czubata tyzka cynamonu

- tyzka przyprawy korzennej

- tyzeczka sody oczyszczonej

polewa czekoladowa

- 1/3 szklanki mleka

- 2 czubate tyzki kakao

- 2 tyzki ksylitolu lub cukru trzcinowego
- 2 czubate tyzki oleju kokosowego

opcjonalnie
- marmolada lub powidta $liwkowe
- ptatki migdatowe lub wiérki kokosowe do posypania

Oddzielamy biatka od Zéttek. Orzechy mielimy z komosa na make (mozna uzy¢ gotowych mak) i
odstawiamy. Cukier mielimy na puder, dodajemy do niego zéttka i olej kokosowy - ucieramy przez ok.
2 minuty az masa bedzie kremowa i puszysta. Dodajemy puree z dyni, zmielone orzechy z komosg,
kakao, cynamon, przyprawe do piernika i sodg - wszystko miksujemy. Biatka ubijamy na sztywna
piane z odrobing soli i dodajemy do ciasta, delikatnie mieszamy. Dno tortownicy wyktadamy papierem
do pieczenia a boki smarujemy olejem kokosowym i posypujemy maka.Ciasto wstawiamy do
piekarnika rozgrzanego do 190°C (do6t+termoobieg). Pieczemy 50min, a nastepnie odstawiamy do
ostygniecia. Gotowe ciasto mozna przetozy¢ ulubiong marmolada lub powidtami S$liwkowymi.

Przygotowujemy polewe czekoladowg: w rondelku rozpuszczamy olej kokosowy z mlekiem i cukrem.
Dodajemy kakao i dokladnie mieszamy az znikng grudki. Podgrzewamy jeszcze chwile az masa troche
zgestnieje, odstawiamy na 10-15min. Gdy polewa troche ostygnie mieszamy j3, a nastepnie wylewamy
na cieScie. Wierzch ciasta mozna dodatkowo posypa¢ platkami migdatlowymi lub widérkami
kokosowymi.



