Raw “cheesecake”

Ingredience:

Korpus:

Napln:

200 g orechd (mandle, viasské, para, ...)
datle (cca 4-8)
1/2 cajové lzicky muskatového ofisku

300 g kesu orechi

150 g kokosového oleje

100 ml javorového sirupu/med
vanilka bourbon

1 IZice psilia

1 IZice lecitinovych granuli (moZno vynechat)
3/4 hrnku vody z odmocenych datli

Spetka soli

Stdva z jednoho citronu

kdra ze dvou citrond

Postup:

vSechny ofechy nechte odmocit (minimalné 1 hod, nejlépe pfes noc)

datle odmocte a vodu uchovejte

vsechny ingredience na korpus rozmixujte do hladka a vmackejte na dno dortové formy vylozené
pecicim papirem

korpus nechte vychladit v lednici

ingredience na napln také rozmixujte do hladka a smés vlijte na vychlazeny korpus

zdobte dle vlastni fantazie (orechy, datlovy sirup, vanilka, tymian, pomerancova kdra,...)

nakonec nechte “cheesecake” v lednici vychladit minimalné 1 hod

Energetické hodnoty:

100 g: Porce (60 g):
Celkem kJ 2483 kJ 1489 kJ
Bilkoviny 10,45 ¢ 6,3g

Sacharidy 26,2 g 15,7 ¢g

Tuky 50,6 g 30,4 g

Vldknina 45¢g 2,78



