Bezglutenowe placki z brzoskwiniami
Dzis ciekawa propozycja: bezglutenowe placki: bez cukru, z duza iloscig biatka i

ze stodkimi zrumienionymi brzoskwiniami. Na pomyst wpadtam ot tak, wczoraj,
przygotowujac kompromisowe danie dla moich dzieci, tak by chetnie zjadty tez
niejadki. I udato sie. Chociaz jak zobaczytam, ze wygrzebywane sg nawet
brzoskwinie, to juz wiedziatam, Zze mam naprawde do czynienia z prawdziwymi
ksiezniczkami-niejadkami. Na szcze$cie Ci, ktérzy na jedzeniu sie znaja, nie
wybrzydzali, a zjedli ze smakiem. Jedno jest pewne, te bezglutenowe placki sg
bardzo smaczne, puszyste, na drugi dziehA smakuja catkiem dobrze, cho¢ nie tak
samo jak pierwszego dnia. Idealne ze $mietang i posypane cukrem (ksylitolem).
Usmazytam je na rafinowanym oleju kokosowym, cho¢ nie ukrywam, Ze smazone na
nierafinowanym musza mie¢ cudowny kokosowy aromat, ktéry idealnie pasuje do
brzoskwin. Szczerze polecam.

Jak widzicie, w przepisie na te bezglutenowe placuszki z brzoskwiniami uzytam
odzywki biatkowej. Nie boje sie jej uzywa¢ w wypiekach, jak i takie wypieki
dawa¢ moim dzieciom. Uwazam za to, Ze znakomicie uzupetniajag positki, ktdre sa
bogate w weglowodany, a jak wiecie ich w dzisiejszych czasach spozywamy

zdecydowanie za duzo.


http://www.manufakturaciastek.pl/bezglutenowe-placki-brzoskwiniami/

Na okoto 16 sztuk potrzebujesz:
* 4 brzoskwinie obrane ze skérki i pokrojone w kostke,

500 g bezglutenowej mieszanki do pieczenia,

3-4 jajka,

1/3 szklanki ksylitolu,

1/3 szklanki ptynnego oleju kokosowego,

4 Xyzeczki proszku do pieczenia,



= 2 miarki bezsmakowej odzywki biatkowej,

= maslanka (dolewaj stopniowo)

Wszystkie sktadniki wymieszaj doktadnie razem. Maslanke dolewaj stopniowo, tak
by wyszta dos$¢ gesta i nie rozlewajgca sie masa do smazenia. Smaz na rozgrzanej

patelni z niewielka iloscig oleju (najlepiej kokosowego) z dwdch stron. Podawaj
ze Smietang i ksylitolem. Smacznego!



