OVOCNY RAW DORT

Na korpus:

100 g namocenych keSu ofecht

100 g vlasskych orechi

200 g namocenych datli

1 IZice agave sirupu nebo velka lZice medu

3 |Zice raw neprazeného kakaa (muZe byt i klasické kakao)
Spetka soli

Na bananovou vrstvu:

3 vétsi banany

10 namocenych datli

1 IZice chia seminek

100 ml kokosového mléka

3 velké lZice kokosového oleje

hrst kokosovych lupink

1 1zicka agave sirupu (pfidavejte podle vasi chuti)

Na boruvkovou vrstvu:




250 g cerstvych borlvek

100 g namocenych kesu orecht

1 velka Izice kokosového oleje

$tdva z pulky citrénu

1 IZice agave sirupu (pfidavejte podle vasi chuti)

pecici papir
dortova kulatd forma o prdméru 21 cm
borlvky na ozdobu

Postup:

Ze vseho nejdriv jsem kesSu ofechy (200 g — potfebujeme je i na korpus i na boravkovou vrstvu) dala do
misky, zalila je vétSim mnoZstvim vody a nechala jsem je tak tfi hodiny vstfebavat vodu. Nejlepsi je tohle ale
udélat den predem.

To samé jsem udélala s datlemi, akorat u datli jsem pouZila teplou vodu a staci jim na zméknuti tak 20 minut.

Prvni byl na radé korpus. Kesu ofisky (100 g) jsem slila a rozmixovala spolecné s vlasskymi ofechy. K
rozmixovanym ofiskiim jsem pridala ostatni ingredience a mixovala do té doby, nezZ se vSechno spojilo v
jednotnou hmotu. Pak jsem si dno dortové formy vyloZila pecicim papirem a smés jsem tam rovnomeérné
rozprostrela. Takhle pfipravenou smés jsem dala tak na 30 minut do mrazaku ztuhnout.

Mezitim jsem si pripravila bananovou i borGvkovou vrstvu. Postup u obou je stejny. Vsechny ingredience
jsem rozmixovala do hladkého krému. Pak je ochutndme a pfipadné dosladime agdve sirupem nebo medem.
Na ztuhly korpus jsem pak nalila bandanovou vrstvu a opét jsem nechala ztuhnout tak pal hodiny v mrazaku.
Na lehce ztuhlou bananovou vrstvu jsem pak nalila tu bortivkovou. Opét jsem dala dort do mrazaku a
nechala poradné vsechno ztuhnout. Minimalné dvé hodiny.

Na zavér jsem dort zdobila borlivkami a malinami.

Dobrou chut ©






