Valentinske lievance

Pocet porcii: 2
Cas pripravy: 15 minut
Bez lepku

Postup pripravy

V mixéri rozmixujeme tofu, polievkovu lyZicu (kokosového) oleja a polovicu (mandlového) mlieka, do
krémovej konzistencie. V miske zmieSame vsetky suché ingrediencie. Do suchych ingrediencii postupne
priddme zmes z tofu, prilejeme zvysSné (mandlové) mlieko a vymieSame hustejSie cesto (konzistencia by
nemala byt prili$ tekutd ani prilis hustd). Na panvicu priddme kvapku (kokosového) oleja, nechame rozpalit
a dame za mall naberacku cesta. Lievance opekame z oboch stran par minat - kym nemaju peknu
bledohnedu farbu. Cesto bude po opeceni zvnitra vldéne, prave vdaka tofu. Kym sa budu lievance piect,
pripravime si lahodny krém. Najprv si oSUpeme avokado a rozkrajame rovno do mixéra. Pridéame kakao a
podla chuti javorovy sirup alebo med. Zmes rozmixujeme a vznikne ndm lahodny avokadovy krém.
Nakoniec si pripravime ovocnd omacku z mrazenych malin, ktoré vysypeme na panvicu, pridame zrnka
granatového jablka (mnozstvo si prispésobte podla seba) a zalejeme to javorovym sirupom alebo medom.
Zmes privedieme do varu a odstavime. Lievance m6zme servirovat roznymi spésobmi. My sme zvolili
ukladanie na seba, pomedzi lievance sme natreli avokadovy kakaovy krém a poliali ovocnou omackou. Na
ozdobu sme pouzili ¢ernice, Cucoriedky a listok maty.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-250 g
- Holandské kakao 100 g-12 g

- Mata pieporna-5g

. Cucoriedky - 25 g

- Maliny cerstvé - 100 g

. Cernice ¢erstvé - 25 g

- Granatové jablko - 100 g

- Med vceli kvetovy - 30 g

- Cukor krystal-40 g

- Olej repkovy - 30 g

- Vanilkovy cukor - 10 g

- Avokado - 100 g

- Kypriaci prasok do peciva 12g-6g

.- Pohankova muka hladka 500 g - 130 g
- Jedlasol'-0.5¢g

- LUNTER Tofu naturalnel180 g- 180 g
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