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Reesin reaw zmrzlinovy dorb

0 mij boZe! Tento dort je naprostou klasikou. Bohaté krémova kombinace
arasidového mésla a ¢okoldady je jednoduse neprekonatelnd. Tento hrich si vSak
miZete uzit bez sebemensiho pocitu viny. Myslim si, Ze se tento recept skveéle hodi
pro vSechny prilezitosti. Kazdy, komu ho nabidnete, vads bude navzdy milovat,

a to podle meé€ nemusi byt Spatné. Pripravte si tento dezert hned ted a pouzijte

Jakékoliv ofechové méaslo.

> MnoZstvi: 1 dort, 8 porci

DORT

2 hrnky (290 g) raw ke$u ofechil
1 banén

/s hrnku (30 g) kakaového prasku

2Y/> 1%3ce (50 g) ¢istého javorového
sirupu (volitelné)

1 hrnek (175 g) vypeckovanych datli

zhruba /> hrnku (118 ml) vody nebo
podle potreby

1 1%ic¢ka vanilkového extraktu

/s hrnku (59 ml) rozpusténého
kokosového oleje

POLEVA

3 1zice (45ml) Raw &okolady
v tekutém stavu (viz str. 209)

3 1Zice (48 g) raw arasidového médsla
3 velké Cokolddové kosidky

s ofechovym médslem na t¥i zplisoby
(viz str. 98)

8 malych Cokoladovych kodidkh

s ofechovym médslem na t¥i zpisoby
(viz str. 98)
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PRIPRAVA DORTU: Rozmixujte vSechny ingredience tak, aby vznikla
hladké a husté smés (pouzijte co nejméné vody). Prelejte smés do
dortové formy a nahoru nalejte tekutou ¢okolddu a arasSidové méslo.
Dort dejte na noc do mrazdku nebo ho nechte v lednici, aby mél mékéi
konzistenci. Ndsledujici den ho ozdobte koSicky z arasidového mésla
a vychutnejte si ho.






Pormerancovokarobove

meandlovocokolédove tycinky

Tyto dezerty se pripravuji velmi snadno a hodi se jako skveély uvitaci ddrek na
veéirky. Lidé se vétSinou pri pohledu na ¢okoladu celi rozzari, ale predstavte
si, Jak se budou tvarit, az jim reknete, Ze je tento dezert naprosto zdravy a doméci
- jisté si najdete spoustu novych pratel. Tyto tyéinky ovSem nemusite nosit jen na
veéirek, miZete si je vychutnat i sami doma, napriklad po veéeri. K pomeranéovym
ty¢inkém s karobem doporucéuji sklenku bilého vina, k mandlovym s ¢okolddou

naopak é¢erveného.

> Mnozstvi: zhruba 4 porce

POMERANGOVOKAROBOVE TYCINKY
/s hrnku (35 g) karobového prasku

/s hrnku (59 ml) rozpusténého
kokosového oleje

2Y/> 1%3ce (50 g) ¢istého javorového
sirupu

/2 12i¢ky vanilkového extraktu
St’dva a ktra z 1 pomerance

MANDLOVOGOKOLADOVE TYSINKY
/s hrnku (40 g) kakaového prasku

/s hrnku (79 ml) rozpu$téného
kokosového oleje

2Y/> 1%3ce (50 g) ¢istého javorového
sirupu

/2 1zi¢ky mandlového oleje

/s hrnku (37 g) hrubé nasekanych
raw mandli
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PRIPRAVA POMERANCOVOKAROBOVYCH TYCINEK: VSechny ingredience
rozmixujte dohladka. Smés dejte v tenké vrstvé do malého pekéce
vyloZeného peéicim papirem a vliozte alespon na hodinu do lednice,
aby smés ztuhla. Potom smés nakrédjejte na tyé¢inky a mizete je poddvat.

PRIPRAVA MANDLOVOCOKOLADOVYCH TYCINEK: Rid'te se stejnym postupem
jako u pomerancéovokarobovych tyéinek, ale nasekané mandle pridejte
az nakonec a Jemné jimi posypte tésto tésné pred tim, nez ho date

do lednice.






Oirechové koblihy s polevou
0V06nou posypkou

Tyto koblihy vypadajdi prilis roztomile na to, abyste je snédli, ale presto jim
neodoléte a hned se do nich pustite. Moc mé bavi je zdobit a opatrné na né sypat
posypky. MiZete si je udélat treba na veéirku a zapojit do pripravy vSechny hosty.
Nemusite je susit, ale kdyz to udéléate, budou 1lépe drzet pohromadé. MoZnosti
kombinaci jsou nekoneéné, takZe mizZete popustit uzdu své fantazie. MizZete pridat
kakao, vanilku, maca prések nebo cokoliv jiného, ¢im vytvorite jinou chut’.
Koblihovy veéirek prave zac¢ina!

> MnoZstvi: 3 velké koblihy nebo 6 mini kobliZzkl

KOBLIHY POSYPKA
2 hrnky (290 g) raw mandli 1l1lzice
2/s hrnku (327 g) rozinek sultdnek  11lZice

(9 g) nakrédjené susSené papdaji

(9
11lzice (7

(5

(8

g
g) nakrédjenych rozinek sultédnek
g) nakréjenych plodd goji

g) raw mletého kokosu

g) kakaové drti

COKOLADOVA POLEVA
11zice (8 g) kakaového prasku

11%ice (15 ml) rozpusténého
kokosového oleje »
1 1#3ce (20 g) &istého javorové PRIPRAVA KOBLIH: Mandle namelte v kuchyniském robotu na hrubou

sirupu mouku. Potom pridejte rozinky sultanky a zpracovavejte smés tak
dlouho, dokud nezaéne lepit. Vtlaéte ji do forem na koblihy a dejte
na 2 hodiny do suSic¢ky nebo na nékolik hodin do trouby na nejnizsi
teplotu a potom je dejte jesSté na 30 minut do lednice nebo je miZete
také dat rovnou do lednice a nevysousSet je.

11Zdice
11zice

JAHODOVA POLEVA

11zice (15 ml) rozpusténého
kokosového oleje

2 velké jahody bez stopek nakrijené

na platky v ‘ . « e

PRIPRAVA POLEVY: U kazdé polevy rozmixujte vS8echny pfisady dohladka
KOKOSOVA POLEVA a vyslednou smési koblihy polejte. Potom koblihy posypte posypkami
11%dice (15 ml) rozpusténého podle va$i chuti a mGZete si je vychutnat. Koblihovy veéirek mize
kokosového oleje zadit.

11%ice (6 g) neslazeného
nasekaného kokosu

1 1%ice (0 g) ¢istého javorového
sirupu
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Kolé6 3 cerstvych clirusovich
ploda s citronovym krémem

Tento kolaé¢ se skvéle hodi na 1éto — je osvézujici, St’avnaty, obsahuje grapefruit,
pomerangé, limetku a jemny citronovy krém. Predstavuji si, Ze ho jim na travnaté
louce plné kveétld uprostred slunného dne a zapijim vychlazenym ndpojem. MiZete
pouzit jakékoliv ovoce, ale ja jsem chtéla zachovat citrusovy nddech. Na pripravu
citronového krému doporuéuji pouzit citrony odridy Meyer, které jsou o néco
slad$di neZ béZzné citrony.

> MnoZstvi: 1 koléad, 8 az 10 poreci

KORPUS PRIPRAVA KORPUSU: Namelte ovesné vlodky v kuchytiském robotu na
1'/: hrnku (135 g) ovesnych vlioéek hrubou mouku. Pridejte datle a zpracovavejte smés tak dlouho, dokud
1*/: hrnku (263 g) vypeckovanych nezaéne lepit. Potom ji vtlacte do koladoveé formy a dejte do lednice.
datli

PRIPRAVA CITRONOVEHO KREMU: Rozmixujte vSechny ingredience na
hladkou smés, naneste ji na koldcovy korpus a dejte koléé na hodinu
do lednice.

CITRONOVY KREM
1 hrnek (145 g) raw keSu ofecht
st’dva ze 2 citrond

2 1zice (40 g) éistého javorového Citrusy oloupejte a nakréjejte na platky. Potom platky citrusa
sirupu naskléddejte na kolédé a posypte citronovou nebo pomerané¢ovou kirou.
11zice (15 ml) rozpusténého Dobrou chut’.

kokosového oleje

CITRUSOVA VRSTVA

1 grapefruit

1 pomerané

1 limetka nebo citron
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Usasny avokddovosokolddovy
pudink

Nyni si mizZete dat ¢okolddovy pudink k snidani. Neméte zac.

> Mnozstvi: 2 az 4 porce

2 oloupané a vypeckovand avokéda VS8echny ingredience rozmixujte na hustou hladkou smés a podle
2 1Zice (15 g) kakaového préasku potreby pridéavejte mandlové mléko, abyste dosdhli krémové

2 az 3 1%ice (40 az 60 g) tekutého konzistence.
sladidla podle chuti nebo /> hrnku
(88 g) vypeckovanych datli

/2 12i¢ky vanilkového extraktu

Spetka mleté skotice, sl a/nebo
kajensky pept (volitelné)
mandloveé mléko
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Vanilkovozdzvorové nanuky
S cokolédovou polevou

Toto je dalsich z mych oblibenych receptd na zmrzlinové dezerty, protoze je
velmi jednoduchy a zdroven neuvéritelné uspokojivy. Jakmile si jednou kousnete,
nebudete chtit prestat. Zazvor pouZivat nemusite nebo ho miZete pouzit jen
velmi malé mnoZstvi — je to jako vidy, jen na vés. J& rdda experimentuji s riznymi
prichutémi a zjistila jsem, Ze se zdzvor skvéle hodi k vanilce. Tento dezert vam
ov8em bude moc chutnat vzdy, at’ uz zdzvor pouzijete, ¢i ne. Nedivte se, kdyz si

kazdy bude chtit pridat.

> MnoZstvi: 10 nanukd

ZMRZLINA

1 hrnek (80 g) éerstvé duziny
z mladého kokosu

1 hrnek (175g) vypeckovanych datli
1 hrnek (145g) raw keSu orecht

1 hrnek (236 m1) kokosové vody nebo
veganského mléka

seminka z 1 vanilkového lusku

mlety suSeny zézvor nebo
strouhany ¢erstvy zdzvor

COKOLADOVA POLEVA

3 1zice (45ml) rozpusténého
kokosového oleje

3 1zice (23 g) kakaového prasku

2 1zice (40 g) ¢istého javorového
sirupu

dyriova seminka na ozdobu
(volitelné)
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VSechny ingredience rozmixujte dohladka. Tuto smés nalejte do
formicéek na nanuky a dejte do mrazédku. AZ budou nanuky zmrzlé,
vytéhnéte je z formidéek (kdyz vdm to neplijde, dejte formi¢ky pod
tekoucs. horkou vodu). Gokoléddovou polevu pripravite tak, Ze ze vSech
ingredienci vytvorite hladkou smés. Poté nanuky namoéte do ¢okolady
(a pokud chcete, posypte je dytiovymi seminky) a miZete se do nich
pustit.






Pripravie si skutecns lahodnéd & ldkave
raw veganské pochoutky bez lepku.
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