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COBBLER Z TRUSKAWEK | RABARBARU
(porcjadla 2 oséb)

Sktadniki:

2 szklanki truskawek

1 laska rabarbaru

!/, szklanki bezglutenowej maki Mix C z firmy Schér
2 tyzeczki bezglutenowej maki ziemniaczanej

30 g + 2 tyzeczki masta

'/5 szklanki mleka

11, tyzeczki bezglutenowego proszku do pieczenia
4 tyzeczki brgzowego cukru

2 tyzeczki cukru krysztatu (z drobnymi krysztatkami)
2 tyzeczki cukru krysztatu (z duzymi krysztatkami)

2 - 3 tyzeczki esencji waniliowej

114 szklanki wody

szczypta sol

Wykonanie:

rabarbar umy¢, obrac i pokroi¢ na plastry o szerokosci 1 cm

truskawki umy¢, usunag¢ szypuiki i przekroi¢ na pot

na patelni rozpusci¢ 2 tyzki masta z cukrem (cukier krysztat z drobnymi krysztatkami),
gdy cukier sie rozpusci wrzuci¢ z owoce i smazyc¢ przez okoto 3 minuty

make ziemniaczang wymiesza¢ z wodg, doda¢c do owocdéw, zamieszac, doprowadzié¢
do wrzenia i zestawi¢ z palnika

w misce za pomocg widelca wymieszaé bezglutenowg make Mix C z proszkiem
do pieczenia, cukrem brgzowym i szczyptg soli, dalej doda¢ zimne masto, wanili¢ i nadal
mieszac, az powstanie masa przypominajgca kruszonke

nastepnie doda¢ mleko i dalej mieszac, az ciasto bedzie miato konsystencje owsianki
piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C

owoce przetozy¢ do naczynia zaroodpornego (najlepiej przygotowacC osobne naczynie
dla kazdej osoby), na owoce natozyC ciasto i catos¢ posypaé cukrem (z duzymi
krysztatkami)

naczynie wtozy¢ do piekarnika i piec przez okoto 25 - 30 minut

Przepis autorstwa Agaty Jedraszczak autorki bloga kuchniaagaty.pl.

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS

www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




