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Cranachan - tradic¢ni skotsky dezert

vegansky Stredné obtizné 60 minut Pro 4 osoby
Ingredience Jak na to?
250 g pohankovych vlo¢ek 1. Dynové seminka a liskové orechy rozdrtte nebo rozmixujte na hrubsi kousky a smichejte
50 g liskovych ofechu s pohankovymi vlockami, strouhanym kokosem, mletou skortici a 2 1zicemi trtinového
50 g dynovych seminek cukru. Smés vysypte na pecici papir a pecte 10 minut pti 160 °C.
20 g strouhaného kokosu 5 5 )
1 Izi¢ka mleté skotice 2. Polijte sirupem a pecte do zhneédnuti, cca 15 minut. Nechte vychladnout.

9 1Zic trtinového cukru
100 ml agavového sirupu
2 tofu natural

3. Pripravte si tofu krém: do hladka rozmixujte tofu a smetanu se tfemi lzicemi cukru,
nakonec vmichejte nastrouhanou kiiru z biopomerance.

1 sojova smetana 4. Lesni smés smichejte se ¢tyimi 1zicemi cukru.
kura z biopomerance
500 g lesniho ovoce 5. Do pohéaru vrstvéte stridavé granolu, tofu krém, ovoce. Posledni vrstva bude granola,

pred podéavanim ozdobte ovocem.

e Pokud vdm granola zbude, vyuZzijete na snidaneé.

e PouZzijte jakékoliv sezonni ovoce.



