JAGLANY SEONECZNIKOWIEC
(BEZ GLUTENU)

forma 24x24cm lub tortownica o $r. 24-26cm
Skladniki:

biszkopt

- 6 $rednich jajek

- 180g ksylitolu zmielonego na puder

- 100g maki jaglanej

- 40g (2 tyzki) maki ziemniaczanej

- 50g (2 czubate tyzki) naturalnego kakao

chrupiacy stonecznik

- 250g tuskanego stonecznika

- 60g masta lub oleju kokosowego

- 4 tyzki mleka

- 2 tyzki ksylitolu lub brazowego cukru

masa stonecznikowa

- 200g kaszy jaglanej

- 3 szklanki mleka + opcjonalnie dodatkowa porcja potrzebna do blendowania
- 2/3 porcji chrupigcego stonecznika

- 80g ksylitolu

- 120g (3 czubate tyzki) kremowego masta orzechowego

Przygotowanie:

Na samym poczatku przygotowujemy biszkopt, ktéry bedzie musiat ostygnaé¢. W tym celu oddzielamy
biatka od Zéttek. W miseczce mieszamy ze sobg obie maki i kakao. W osobnej, wiekszej misce biatka ubijamy
na sztywng piane ze szczypta soli, dodajac pod koniec partiami cukier puder. Zmniejszamy obroty miksera i
dodajemy po jednym zoéttku, caty czas miksujac. Na koniec dodajemy make z kakao i cato$¢ delikatnie
mieszamy (niektorzy robig to silikonowa szpatutka, ja najpierw cato$¢ mieszam dostownie 2-3 razy
szpatutka Zeby zmiesza¢ sypkie sktadniki w mase jajeczna, a potem bardzo krétko miksuje cato$¢ na niskich
obrotach Zeby nie byto grudek). Gotowa mase przektadamy do blaszki wytozonej od spodu papierem do
pieczenia i cienko posmarowanej tluszczem po bokach. Wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 170°C
(termoobieg), po czym od razu zmniejszamy temperature do 160°C i pieczemy biszkopt 40min. Po
upieczeniu goracy biszkopt od razu wyciggamy z piekarnika i “upuszczamy” go na blat lub podtoge z ok. 30-
40cm (zapobiega to pdzniejszemu opadnieciu biszkopta). Biszkopt odstawiamy do catkowitego ostudzenia,
po tym czasie wyciggamy go z formy i przekrawamy.

Teraz pora na chrupigcy stonecznik - masto roztapiamy z mlekiem i ksylitolem, a nastepnie dodajemy
stonecznik i wszystko mieszamy. Gotujemy kilka minut az w rondelku nie bedzie ptynu. Gotowa mase
przektadamy na duzg blaszke wytozong papierem do pieczenia. Mase dociskamy tyzka lub dionia, a potem
wstawiamy blaszke do piekarnika rozgrzanego do 180°C (géra-dot) i pieczemy ok. 12min. Upieczony
stonecznik odstawiamy do ostudzenia, a potem kruszymy do osobnej miseczki i odstawiamy.

Kasze jaglana gotujemy z mleku z ksylitolem do momentu az zgestnieje i wchtonie caty ptyn, a nastepnie
odstawiamy zeby troche ostygta. Ostudzong kasze blendujemy na gtadko z mastem orzechowym, dolewajac
w razie potrzeby troche mleka jesli masa bedzie zbyt gesta i noze blendera beda ciezko chodzi¢ (ja dolatam
ok. 1/3 szklanki).

Ze zblendowanej kaszy odktadamy ok. 1/4 masy, a do pozostatej czeSci dodajemy 2/3 przygotowanego
wcze$niej stonecznika i cato$¢ mieszamy tyzka, a nastepnie od razu przektadamy na przekrojony biszkopt i
réwnomiernie rozprowadzamy. Na wierzch ktadziemy drugi blat biszkoptowy i rozsmarowujemy na nim
odtozong wczesniej porcje masy jaglanej (ja dodatkowo zblendowatam j3 jeszcze z niewielkg ilo$cig mleka,
zeby byto tatwiej ja rozprowadzi¢). Gore posypujemy pozostalym stonecznikiem, a nastepnie gotowe ciasto
odstawiamy do lodéwki na ok. godzine, zeby masa zastygta.



