Vegan kdékuszos piskotalabda

Tésztahoz:

100 g csicseriborso kihilt f6z6lé

250 g édesitd (fruktdz, tapioka szirup, agavé szirup stb.O

25 g tapioka keményit6

250 g finom liszt (vagy kokusz liszt, vagy mas gluténments liszt)
2 kiskanal kakao por

2 kiskanal vanilia por (vagy 20 g vanilias cukor)

1 tasak bio sutépor (17-20 g)

100 g nagyobb szem(i kokusz reszelék (vagy daralt dié vagy mogyoro)
Ezt az adag tésztat 2x készitjuk el.

Robot géppel a csicseriborso levét simara keverjuk az édesitével, majd hozzaadjuk a
tapoka keményitét, a lisztet, a kakadt, a vaniliat és a sutéport. Habosra keverjuk,
majd hozzaadjuk a kokusz reszeléket, és a robotgéppel konnyive keverjuk a tésztat.
Sutépapirral bélelt tepsibe Ontjok a masszat és elémelegitett sutében
hélégkeveréssel 160 fokon 30 percit sutjuk. (TGproba!) Kivesszuk a sutdébdl, 1-2 perc
elteltével a sutépapirnal fogva kiemeljik a tepsibél egy fa vagdodeszkara. A széleirél
lehuzkodjuk a sutépapirt €s hagyjuk teljesen kihilni.

Vanilia krémhez:

40 g olaj

80 g édesitd

40 g liszt

20 g vanilias cukor

Y2 kavéskanal vanilia por

3 dl novényi tej

kb. 100 g nagyobb szemii kdkuszreszelék

Go6z folott az édesitdt, a lisztet, a vanilias cukrot és a port, valamint a névényi tejet
slr( péppé f6zzuk. Lehuzzuk a tlzrél és még forrén két részletben hozzaadjuk az
olajat és habosra keverjuk.

A kihilt tésztalapokat (2 kilon tésztalap) pogacsa szaggatoval kiszurjuk, megkenjik
a krémmel az egyik korong tetejét, a masikat raillesztjuk, majd az oldalat is korbe
kenjuk az 6sszetapasztott korongoknak, majd a kokuszreszelékbe forgatjuk. Szépen
egymas mellé talcara sorakoztatjuk 6ket.



