Rurki z kremem karmelowym

Skladniki
na okoto 40 rurek (10 cm dltugosci)

Rurki

250 g maki orkiszowej

250 g maki owsianej

150 g daktyli lub rodzynek*

100 g masta klarowanego**
75 g kefiru***
2 jajka

Krem

120 g suszonych owocoOw**** (rodzynki, daktyle, figi, morele)
240 g platkow owsianych

60 g widrkow kokosowych

3 szklanki mleka (krowiego lub ros§linnego*****)
3 jajka

100 g daktyli

mozna uzy¢ sproszkowanych
75 g masta
100 g oleju kokosowego******

Wykonanie
Rurki

Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 200 st. C (tryb gora-dot, bez termoobiegu).
Suszone owoce zmieli¢ z maka na proszek.

Doda¢ pozostate sktadniki i krétko zagnies¢ gladkie ciasto.

Schiodzi¢ w lodowce przez okoto godzing.

Watkowa¢ na grubos$¢ 1 mm 1 kroi¢ w diugie paski szerokosci 1,5 cm. Nawijac je na
wysmarowane mastem klarowanym foremki do rurek, zaczynajac od wezszej czgsci.
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Uktada¢ na blasze wysmarowanej mastem klarowanym.
7. Piec 20-25 minut w temperaturze 200 st. C. Powinny by¢ zrumienione.

Krem

1. Suszone owoce, platki owsiane i widrki kokosowe zmieli¢ na proszek.



2. Doda¢ mleko, umiesci¢ w garnku i ugotowaé gesty budyn (czg¢sto mieszajgc).
Schtodzi¢.

3. Daktyle zmieli¢ na gtadka mase, doda¢ do nich krem, masto i olej. Utrze¢ na gladka
mas¢ (mozna blenderem).

4. Nadzia¢ rurki kremem. Przechowywaé w lodowce.

Wskazowki
* mozna uzy¢ sproszkowanych daktyli — wowczas pomija si¢ drugi krok wykonania

** masto klarowane najlepiej zrobi¢ samemu (przepis znajdziecie tutaj); produkty dostgpne w
sklepie maja kontakt z plastikowym opakowaniem i mogg by¢ ,,ulepszone” na kazdym etapie
produkcji; wigcej o thuszczach piszemy tutaj

*** najwazniejsze jest to, by kefir w swoim sktadzie mial tylko mleko i kultury bakterii (nie
polecam kefirow z dodatkiem biatek mleka 1 mleka w proszku) oraz zeby nie smakowat
opakowaniem, w ktoérym si¢ znajduje lub zaprawg wapienng; my kiedy$ uzywalismy kefiru
Top Tomysl; lepszy jest jednak kefir Wrzesifiski; bardzo fajny jest tez Sokolski, ale nie
mozemy go dosta¢ w Poznaniu; najbezpieczniej jednak kefir zrobi¢ w domu (co jest proste i
zajmuje naprawde niewiele czasu) - jesli si¢ na to zdecydujecie, od razu poczujecie réoznicg w
smaku; przepis podajemy w tym poscie

**** suszone owoce 1 orzechy, ktore kupujemy nie powinny zawiera¢ szkodliwych
konserwantow (sorbinian sodu, dwutlenek siarki itd.) czy dodatkéw (wiecie, Zze suszona
zurawina sklada si¢ w 45% z bialego cukru?!); dobre suszone owoce s3a ciemne, a nie
pomaranczowe

FXFEX niestety, mleko roslinne kupowane w sklepach nie ma absolutnie nic wspdlnego ze
zdrowiem ze wzgledu na liczne dodatki o trudnym do przewidzenia wplywie na ludzki
organizm, a takze to, ze s3 sprzedawane w opakowaniach wydzielajacych szkodliwe
substancje (moze te najdrozsze produkty sa lepsze jakoSciowo, ale watpig, zeby byly
nieszkodliwe); jesli chcecie mie¢ naprawde zdrowe (i smaczne) mleko roslinne, mozna
bardzo tatwo zrobic¢ je samodzielnie — przepis podajemy tutaj

FxxEX* najlepiej kupi¢ olej nierafinowany, nieoczyszczony; wiem, ze smakuje kokosem 1 jest
drozszy, ale oczyszczony, rafinowany olej nie zawiera niczego, co organizm mogtby uzy¢ do
budowania swojej wewnetrznej sity; wiecej o thuszczach piszemy w tym poscie


https://zezdrowiemmidosmaku.wixsite.com/blog/single-post/2017/10/24/Mas%C5%82o-klarowane
https://zezdrowiemmidosmaku.wixsite.com/blog/single-post/2017/10/06/T%C5%82uszcze---zdrowie-czy-niebezpiecze%C5%84stwo
https://zezdrowiemmidosmaku.wixsite.com/blog/single-post/2017/11/08/Domowy-kefir
https://zezdrowiemmidosmaku.wixsite.com/blog/single-post/2017/10/02/Mleka-ro%C5%9Blinne
https://zezdrowiemmidosmaku.wixsite.com/blog/single-post/2017/10/06/T%C5%82uszcze---zdrowie-czy-niebezpiecze%C5%84stwo

