Fundacja
Onkolandia
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1 szkl. (ok. 100g) kaszy jaglanej

1 szkl. (250 ml) mleka kokosowego

ksylitol (do smaku)

100 g wiérek kokosowych

obrane migdaty, ktdére bedg w catosci w kuleczkach

Kasze jaglang przed ugotowaniem prazymy na suchej patelni (w ten sposéb
pozbywamy sie goryczki). Kasze gotujemy do miekkosci w mleku kokosowym i 1/2
widrek kokosowych. Do ugotowanej kaszy dodajemy ksylitol. Wszystko blendujemy
na gtadkg mase i odstawiamy na chwile do przestygniecia.

Z lekko cieptej masy lepimy kulki, wktadajgc do kazdej kuleczki migdata. Gotowe
kuleczki obtaczamy w pozostatej czesci widrek kokosowych. Odstawiamy na kilka
godzin do lodéwki.

Raffaello gotowe!

1 tyZzka stotowa mieszanki ziét do wyboru:

zi6t prowansalskich, przyprawy curry, Y4 tyzeczki stodkiej lub ostrej papryki chili -
przyprawy dobieramy w zaleznosci od tego jaki smak chcemy nada¢ naszym
czipsom (witoski, hinduski, francuski)

ok. 2 tyzki stotowe oleju roslinnego lub oliwy z oliwek

1 tyZzeczka skorki otartej z cytryny (opcjonalnie)

Ya tyzeczki soli jodowanej



Lidcie jarmuzu myjemy i suszymy. Wycinamy grube wtdkna biegngce przez srodek
liscia i liscie rwiemy na mniejsze kawatki (2 — 3 cm). Wsypujemy liscie do miski.
Jarmuz doktadnie mieszamy z przyprawami i olejem. Uktadamy na blasze
piekarnika wytozonej papierem do pieczenia lub kratce- mogg by¢ utozone ciasno,
ale nie moga na siebie nachodzi¢. Piec w piekarniku nagrzanym do 150 stopni
przez 3 — 5 minut do czasu, az bedg chrupkie ale nie spalone.

Marchewki myjemy i obieramy, kroimy na cienkie poprzeczne plastry ( 0 grubosci
okoto 1-2 mm ). Mieszamy z przyprawami i oliwg, jak w przypadku jarmuzu.
Uktadamy na blasze piekarnika wytozonej papierem do pieczenia lub kratce- mogg
by¢ utozone ciasno, ale nie mogg na siebie nachodzi¢. Piec w piekarniku
nagrzanym do 100 stopni przez okoto 30/40 minut do czasu, az bedg chrupkie

ale nie spalone. Uwaga! Marchewki bardzo si¢ kurcza, kiedy tracg wode. Warto
wzigé to pod uwage i piec najpierw w matej temperaturze ( ok. 50 stopni ) do czasu
wyparowania wody.

Czipsy mozna zrobi¢ niemal ze wszystkich warzyw korzeniowych (Swietnie
sprawdza sie topinambur czy burak) !

Smacznego !



