COOP Club.c: 2 dubna., 2022
Raw cokoladovy dort s pistaciemi

Casovéa naroc¢nost: minut
Korpus:

1 hrnek orechy (liskové
orechy, vlasské
orechy, pistécie...)

2 1zice  kakao
1 hrnek strouhany kokos

2 1zice | med, datlovy sirup
nebo sirup z agave

Spetka sul
par 1zic voda (podle potreby)
Krém:

2 hrnky kesu orechy

5 1Zic med, datlovy sirup
nebo sirup z agave

1/2 sul

1zicky

50 g rozpusténé kakaové
maslo

1/2 kakao

hrnku

Na ozdobu:

50 g pistacie (vyloupané,
nesolené)

Postup pripravy

Nejprve si pripravime korpus: Rozmixujeme orechy najemno, pridame kokos, kakao, stl a sladidlo. Znovu
promixujeme a poté pridame par 1zic vody tak, aby nam vznikla hmota, kterd pri zmacknuti drzi u sebe.
Hmotu diikladné namackame na dno papirem vyloZené dortové formy. Nyni si pripravime krém: KeSu na
nekolik hodin (nebo klidneé i pres noc) namocime do vody. Poté keSu slijeme a rozmixujeme na hladkou



hmotu. Pridame sul, sladidlo a kakao. Opét promichdme a nakonec zlehka uz pouze za pomoci stérky
vmichame také rozpusténé kakaové maslo. Vlijeme na pripraveny korpus a nechame nékolik hodin (idedlné
pres noc) diikladné zatuhnout v lednici. Na zavér dozdobime nasekanymi pistaciemi a mate hotovo.



