Czekoladowy tort paleo
Tort czekoladowy: bez cukru, bez mgki. I niby ciasto z niczego, ale jak

nieziemsko smakuje. Tort powstat z myslg o mojej siostrze, kiedy jechalismy do
niej zrobi¢ jej urodzinowa niespodzianke. Miatam w gtowie duzo pomystoéw na
ciasto, ale pamietatam o wymaganiach mojej siostry, ktéra za miesem nie przepada
i raczej miesnych produktéw unika, a teraz nawet zaczyna kombinowa¢ z nabiatem..
Wiec ja tez musiatam nieZle pokombinowaé, zeby ten czekoladowy tort byt dobry i
dla mnie: koniecznie paleo:) Zatem przygotowania trwaty kilka dni. I tak powstat
ten tort, ktéry widzicie na zdjeciu. OczywisScie ozdoby sg wyjatkowo cukrowe, co
bardzo smakowato tym, ktérzy jak styszg, ze tort jest bezcukrowy, bezmleczny i
bezmaczny, to méwia, ze to musi by¢ fuuu. No w tym przypadku nic bardziej
mylnego!:)

Tort sktada sie z czterech blatéw oddzielnie upieczonych, przetozonych kremem
czekoladowym i dzemem malinowym.

Jes$li chcesz, by ciasto miato wiecej biatka, dodaj do ciasta czekoladowej
odzywki. Ale wtedy odejmij ta samg ilos¢ kakao (tyzka odzywki = tyzka kakao).

Inspiracja


http://www.manufakturaciastek.pl/czekoladowy-tort-paleo/
http://christinebailey.co.uk/recipe/nathans-paleo-chocolate-cake/




Na dwa blaty tortu (21 cm) potrzebujesz:

= 150 g bezmlecznej i bezcukrowej czekolady (dostepna w sklepach ze zdrowag
zywnoscia),

» 2 tyzki miekkiego oleju kokosowego,

= kremowa warstwa z dwdch puszek mleka kokosowego, ktére chtodzity sie w
lodéwce przynajmniej dobe,

= 100 g maltitolu (ksylitolu),

= 8 jajek,

= 115 g magki kokosowej,

= 60 g prawdziwego kakao,

= tyzeczka ekstraktu z prawdziwej wanilii,

» Xyzeczka sody

Na krem potrzebujesz:
= 200 g oleju kokosowego w formie statej,

= ok. 150 g maltitolu (ksylitolu) zmielonego w mtynku do kawy na puder,
= 60 g prawdziwego kakao,

= odrobina mleka kokosowego (jesli bedzie potrzebne).

Instrukcja:

Nastaw piekarnik na 180 stopni. W garnuszku rozpus¢ czekolade i olej kokosowy.
Kiedy masa ostygnie wlej do misy robota kuchennego, dodaj ttusta Smietane z
mleka kokosowego, cukier i jajka. Doktadnie wymieszaj. Dodaj reszte sktadnikéw i
wymieszaj wszystko az powstanie gesta masa. Mase podziel na pét i przetdz do
dwéch okragtych form (21-22 cm) uprzednio spryskanych sprayem do pieczenia,
ktédry zapobiega przywieraniu ciasta. Piecz blaty okoto 30 minut do suchego
patyczka. Blaty wystudz na kratce.

Zeby przygotowaé¢ krem wymieszaj doktadnie wszystkie sktadniki.

Wystudzone blaty mozesz przekroi¢ wzdtuz. Ciasta nie musisz nasgcza¢. Przektadaj
blaty raz kremem czekoladowym, a raz wyraznym bezcukrowym dzemem (malina, czarna
porzeczka, truskawka).

Smacznego!



