PIERNIK POMIDOROWY
(BEZ JAJEK, BEZ LAKTOZY)

mata kekséwka o wym. dna 8x22cm

Skladniki:

ciasto

- 350g maki (pszennej/peinoziarnistej lub w wersji bezglutenowej mix ryzowej lub jaglanej,
kukurydzianej i 2-3 tyzek ziemniaczanej)

- 210g krojonych pomidoréw z puszki

- 130g ksylitolu/cukru trzcinowego/cukru

- 80g ptynnego oleju (kokosowy/stonecznikowy/rzepakowy)
- $redni, dojrzaty banan

- 2 tyzki przyprawy do piernika

- czubata tyzka naturalnego kakao

- tyzeczka proszku d/p

- pot tyzeczki sody oczyszczonej

polewa

- 1,5 tyzki plynnego oleju kokosowego
- tyzka ptynnego miodu

- 2 tyzki kakao

Pomidory, olej, banana i cukier blendujemy razem na gtadka mase, a nastepnie mieszamy doktadnie z
pozostatymi sktadnikami do uzyskania gestej, ale jednolitej masy o ciemnobrazowym kolorze (ja
zrobitam to réwniez w blenderze, bo masa jest lekko elastyczna i pod koniec ciezej sie ja miesza.
Gotowe ciasto przektadamy do foremki wytoZonej papierem do pieczenia i wstawiamy do piekarnika
rozgrzanego do 190°C (dét+termoobieg). Pieczemy 45min (lub nieco dtuzej w razie). Odstawiamy do
catkowitego ostygniecia. Gotowy piernik mozna przetozy¢ marmoladg albo powidtami i/lub pola¢
polewa (wystarczy poatczy¢ w kapieli wodnej wszystkie sktadniki na polewe).



