BANOFFEE Z CZEKOLADA
(BEZ PIECZENIA)

tortownica o $r. 22cm

Skladniki:

spod ciasteczkowy
- 220g ciasteczek owsianych
- 100g rozpuszczonego masta

czekoladowy kajmak
- 300g masy kajmakowej
- 60g gorzkiej czekolady

bita Smietana
- 350ml $mietany kreméwki 36%, mocno schtodzonej
- tyzka ksylitolu zmielonego na puder

dodatkowo

- 3-4 banany (twardsze, nie bardzo dojrzate)
- naturalne kakao do posypania

Przygotowanie:

Ciasteczka rozgniatamy na pyt (ja robie to z blenderze), a nastepnie mieszamy z mastem. Mase
(powinna mie¢ konsystencje mokrego piasku) wysypujemy na tortownice wytozona od spodu papierem
do pieczenia i doktadnie dociskamy, formujac wyzsze brzegi. Forme wstawiamy do lodéwki na godzine,
zeby masa nabrata zwartej konsystenciji.

Czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej, a nastepnie mieszamy z kajmakiem. Gotowg mase
wyktadamy na przygotowany wczesniej spdd, wyréwnujemy tyzka i cato$¢ ponownie wstawiamy do
lodéwki na godzine. Po tym czasie na masie uktadamy pokrojone w plasterki (grubo$¢ dowolna, mozna
tez utozy¢ pokrojone wzdtuz na p6t) banany.

Kremoéwke ubijamy na sztywno, dodajac pod koniec ksylitol (jesli macie zamiar dtuzej przechowywac¢
ciasto i/lub boicie sie o bitag Smietane - mozna asekuracyjnie doda¢ np. $mietan-fix). Bitg $mietane
przektadamy od razu na ciasto, a na koniec cato$¢ posypujemy gorzkim kakao dla zré6wnowazenia
stodkiego smaku dolnych warstw ciasta.



