Retete de POST - Cel mai
Pufos si Apetisant Chec de
Post — Retete Vegane

Retete de POST — Cel mai Pufos si
Apetisant Chec de Post - Retete
Vegane
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Aceasta reteta de chec de post este o alternativa delicioasa
si sanatoasa, perfecta pentru momentele cand doresti un desert
fara produse de origine animala. Aromele de lamaie, portocala,
nuca de cocos, rom si vanilie ii confera o savoare deosebita,
transformandu-1 intr-un desert apreciat de toti cei care 1il
gusta.

= 400 g faina de grau

= 400 ml apa minerala

= 50 ml apa minerala pentru hidratarea pudrei de cacao
=40 g amidon de porumb

= 100 ml ulei fl. soareluil

= coaja rasa de la o lamaie

= coaja rasa de la o portocala

=1 fiola esenta vanilie

=1 fiola esenta rom
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= 40 g nuca de cocos
=10 g cacao

= 200 g de zahar
=16 g praf de copt

. Se amesteca 200 de grame de zahar cu coaja rasa de la o
laméaie si o portocala.

. Se adauga apa minerala (jumatate din cantitate) si 40 de
grame de nuca de cocos, esenta de rom si esenta de
vanilie.
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. Se incorporeaza 100 ml de ulei de floarea soarelui.

. Se adauga 400 de grame de faina alba de grau, 40 de
grame de amidon de porumb si 16 grame de praf de copt cu
sofran pentru culoare.

. Se amesteca ingredientele uscate cu cele umede folosind
un mixer vertical pentru a evita formarea cocoloaselor
si pentru a nu activa glutenul excesiv.
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. Se pregateste o crema de cacao din 10 grame de cacao, 50
ml de apa minerala si o parte din compozitia checului.

. Se toarna compozitia intr-o tava pregatita cu ulei si
faina, alternand intre compozitia alba si cea cu cacao,
pentru a crea un model marbrat.
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. Se reduce temperatura cuptorului la 180 de grade si se
coace checul timp de 60-70 de minute, pana cand devine
auriu si pufos.

. Dupa coacere, se lasa checul sa se raceasca in tava
pentru cateva minute, apoi se transfera pe un gratar
pentru a se raci complet. Se taie in felii si se
serveste cu placere.
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