Ciasto kakaowe Dukana
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Jedno z lepszych ciast, jakich kosztowatam bedac na diecie Dukana. W srodku wilgotne, lekko
piankowe, takie, do ktérych wraca sie niejednokrotnie. Polecam wszystkim dukajacym. UWAGA: w
niektorych przepisach widuje wsréd sktadnikéw zmielone otreby. Otéz, Dukan nie uznaje mielenia
otrebow, poniewaz traca one wowczas swoje wlasciwosci. Jesli wiec przestrzegamy diety,
zapomnijmy o mieleniu otrebdéw.

Skladniki:

« 3 czubate tyzki skrobi kukurydzianej lub budyniu bez cukru

« 4 jajka

- 2 lyzki otrebow owsianych

« 2 tyzki jogurtu naturalnego odttuszczonego

« pot tyzeczki proszku do pieczenia

= 4 lyzeczki kakao niskottuszczowego

« 4 tyzki stodziku w proszku (uzywam Sussina Gold)

» 1 lyzeczka aromatu do ciast (ja daje migdatowy, ale mozecie da¢ inny ulubiony)

Wykonanie:

1. Z6ttka miksujemy ze stodzikiem na puszysta mase na wysokich obrotach. Dodajemy otreby,
aromat, jogurt i ucieramy dalej juz na nizszych obrotach.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1053

2. Skrobie kukurydziana mieszamy delikatnie z proszkiem do pieczenia i kakao, stopniowo dodajemy
do masy i pomatu ucieramy.

3. Biatka ubijamy ze szczypta soli na sztywno, dodajemy delikatnie do masy i mieszamy.

4. Ciasto przelewamy do formy keksowki wylozonej papierem do pieczenia lub do formy silikonowej.
Pieczemy okolo pot godziny (sprawdzajac patyczkiem) w temperaturze 180 stopni Celsjusza.

5. Po upieczeniu ciasto mozemy polukrowac. Lukier przyrzadzamy ze stodzika utartego z odrobing
wody.




