Annosmaara: 1 kakku
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0,5 dl
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2-3 dl
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4 dl
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GLOGIHILLOLLA MAUSTETTU
PANNACOTTAKAKKU (VE, G)

Vegaaninen ja gluteeniton gldgihillolla maustettu
pannacottakakku maistuu juhlissa ja arkena.
Valmista ensin Gloginmakuinen hillo ja sitten
koko kakku.

Sekoita pohjan kuivat aineet kulhossa. Sulata margariini, ja
sekoita se siirappiin. Kaada nesteseos kuiva-aineiden
joukkoon. Sekoita taikina tasaiseksi. Anna turvota hetken.

Levitd irtopohjavuoan (& 20 cm) pohjalle leivinpaperi.
Voitele vuoan reunat. Painele taikina ohueksi kerrokseksi
vuoan pohjalle ja reunaille. Anna taikinan jahmettya
jadkaapissa noin 15 minuutin ajan.

Paista pohjaa 200 asteisessa uunissa noin 15 minuuttia.
Jaahdyta, irrota vuoasta ja siirra tarjoiluvadille.

Valmista pannacotta: Mittaa kattilaan 1,5 dl kaurakermaa,
sokeri ja vegegeelijauhe. Kuumenna kiehuvaksi jatkuvasti
sekoitellen. Lisaa 2,5 dl kaurakermaa ja vaniljasokeri,
sekoita tasaiseksi. Ja&hdyta seos huoneenlampdiseksi.

Lisda jaahtyneeseen seokseen jogurtti ja nosta kulho
jadkaappiin, jotta massa alkaa hyytya. Tarkkaile hyytymista.

Levita gléginmakuinen hillo torttupohjalle. Lis&a
pannacotta-seos pienissa erissé hillokerroksen péaalle.

Nosta peitettyna jadkaappiin jahmettymaan mieluiten yon
ajaksi.

Koristele leivonnainen puolukoilla ja puolukan varvuilla
ennen tarjoilua.
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