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RAW KARAMELOVY
CHEESECAKE

Dal3i recept 02. 06. 2018

Nova zlinska kavarna a cukrarna pro

vegetariany a vegany

Jsme unikatni vegetarianska, veganska a RAW kavarna a cukrarna. Ale

rozdil mezi nasimi a ZivociSnymi produkty nenajdete. Lokalita ve Zliné

- ro nas pr vuje skvélé zazemi, protoz k nam pohodIné
zaklad pro aspedsté uje skvélé zazemi, protozZe se k nam pohodIné

1 1/2 5alkl bezlepkového ovesu

3/4 hrnkovych rozinek

1 |1Zice kokosového cukru

1 ¢ajova Izicka vanilkového extraktu...
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RAW KARAMELOVY CHEESECAKE Dalif recept 02. 06. 2018

Zaklad Zaklad

1 1/2 33kt bezlepkového ovesu 1 Umistéte viechny ingredience do kuchyniského robotu a

3/4 hrnkovych rozinek Cekejte, az se vytvori tésto (to muizZe trvat nékolik minut). Budete

1 IZice kokosového cukru potfebovat silikonové formy nebo muffinovou misku s 12

1 Cajova IZicka vanilkového extraktu formami. Pouzivate-li muffin cin, linku se saranovym obalem

Spetka soli nebo pergamenovym papirem. Vezméte priblizné |Zici tésta a
vélejte ho v rukou, dokud se nevytvori kulicka. Stlacte tésto

Karamel pevné ve spodni ¢asti formy, dokud nebude rovnomérné.

10 namocenych a vypeckovanych datli

1/4 3alku agavy q Karamel
Namocte datle pFiblizné na 30 min. a vyjméte jadra. Vedkeré

1/3 3alku rozpusténého kokosového oleje ) ; - ) )

1 polévkova Izice Mesquite ingr e(y|e 1(@ umistéte ¢ 0vysokoly@|oﬁtrnbo Y.] xéru a .

1 Izice vody promichejte, dokud nebude hladké. Pridejte vice vody, pokud je
to nutné pro smichani. Kramelovou napln umistéte do prostied

1 ¢ajova zicka vanilkového extraktu L i B ; P
1 &ajové I7icka vegansky extrakt z maslinu kazdého korpusu. Umistéte do mraznicky a jdéte na napln.

Spetka soli

q Napln
Napli € Vylejte vodu z kedu a proplachnéte. (doba namadeni - 4 hodiny)

3 Zalky namodenych kesu VSechny ingredience umistéte ve vysokorychlostnim misici s vyjimkou
3/4 Ealku vody kokosového oleje. Az je smés hladka nalijte kokosovy olej a pomalu
172 84lku agave vmychejte. Vyndejte dortiky z mraznicky, dejte do kazého pfipravenou
1/2 &4lku roztaveného kokosového oleje smés. Umistéte do mraznicky pres noc nebo po dobu 8 hodin.
2 lzice pradkového Mesquitu Opatrné vyklopte dortiky a vioZte do lednice. Pfipravte si Cokolacu.
2 Cajové 17icky vanilkového extraktu Ozfiobte si dortiky, jak se vam libi. My pouzZili ¢okoladu a listky rizi.
Spetka soli :1 Uiete]byt kreativni a pridat kandované ofechy, pohanku nebo vice
aramelu!

KAVA LIMONADY (3dlc)

Espresso : Limonada z Cerstvé ovocné Stavy 55 Ké

Espresso Lungo 10 K¢ Zazvorova 50 K¢
Dvojité espresso 50 Ke¢ Bezinkova s rakytnikem 50 K¢
Espresso machiato 50 K¢ Cascara Fizz Original 60 K¢
Americano 55 Ké Club-mate Cola 50 K¢
— Mezi macchiatem a cappuccinem 60 K¢ Tonik Double Dutch 15 Ké
~ Cappuccino 60 K¢
: Latte 75 Ké
a Flat White 70 Ké MOSTY / DZUSY (2dcl)
~ B Jablecny, jable¢no-hruskovy 35 K¢
: Nemléko do konvicky/latte art 25 K¢ Jablegny s rakytnikem 10 Ké
DZus pomeranc 35 K¢
A~
); FILTROVANA KAVA
P4
5 Rozlévana filtrovana kava 50 K¢ YODY
Z Aeropress 60 ke Arteziana Neperliva 0,31 55 Ké&
212 FORS Arteliana Perliva 0,3l 55 Ké
Kallta IEOIKE Voss 0,3l 90 K¢
Voda z kohoutku do karafy 0,71 60 K¢

KAVOVL SPECIALITY

Cascara

Irska kava
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