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Kokosowe smoothie




Mama jest jak wiosenny promien sfofica,
ktdry rozéwietla kaidy zakatek naszeqo zycia.

SKLADNIKI:

& 6 fyzeczek Inki Klasycznej

@ 200 ml qoracej wody

@ 6 fyzeczek wicrkow kokosowych

& 150 g biatego homogenizowanego serka

& 1 gatka lodow kokosowych / ew. §mietankowych

PRZYGOTOWANIE:

Inke rozpusé w wodzie. Jesli rozpuszczasz ja w qoracej wodzie, przed przygotowaniem
smoothie, ostudz ja. Inke zblenduj z widrkami kokosowymi i serkiem homogenizowanym. Dodaj
gatke lodow kokosowych, pozwdl im sie troche stopic. Przelej smoothie do szklanki i gotowe!
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BEZ NAPOJU
Z MLEKIEM NA ZIMNO ROSLINNEGO
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Mama jest niczym kwiat, ktéry zawsze

rozkwita, przynoszac rado$c i nadzieje.

SKLADNIKI:

& 1 tyieczki Inki Klasycznej & 400 ml smietanki kremowki 30%

& 1 tyieczki wody & 100 ml serka mascarpone

& 3 idttka & 10 biszkoptow nasaczonych w kawie Ince
& 3 bialka & 100 q qorzkiej czekolady

@ 100 q cukru pudru (zostawi¢ troche do posypania deseru)
PRIYGOTOWANIE:

Inke Klasyczna rozpusé w wodzie. Biatka jaj ubij na sztywna piane.

Do osobnego naczynia dodaj rozpuszczong Inke, i6ttka, cukier puder i ubijej catosé na puszysta
mase.

Osobno ubij kremawke razem z mascarpone. Mase z i6ftkami wymieszaj z ubita kremawka,
po czym delikatnie dodaj piane z biatek. Wymieszaj wszystko razem z drobno posiekang qorzka
czekolada. Keksowke o rozmiarach 23cm x 10cm wytdz folia spozyweza. Wlej do keksowki
potowe masy, uf6z warstwe biszkoptaw i wlej reszte masy. Deser widz do zamrazalnika na min.
4 qodziny. Wyjmij ok. 20 min przed podaniem i posyp qorzka czekolad.
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Mama to nieztomne drzewo,

dajace ciefl i schronienie w kaidej burzy.

SKEADNIKI NA 15 SITUK: *
CIASTO PARZONE: INKOWA POLEWA

€ 60 ml Owsianego od Inki @ 1 tyieczki Inki Klasyczne]

@ 60 ¢ masta @ 4lyiki cukru pudry

€ 10 ml wody € 3 tyiki wody

€ 80 g maki pszennej € 8 kostek biatej czekolady

€ 7 jajka

© 4 Yyieczki proszku %

& do pieczenia
& szczypta soli

KREM ROZANY

€ 160 q mascarpone

@ 200 ml $mietanka 30% lub 367
G 4-5 lyieczek gestej konfitury z platkéw ro:

Z NAPOJEM
Z MLEKIEM NA ZIMNO ROSLINNYM

Rozane eklery




&2 PRIYGOTOWANIE:

Piekarnik rozqrzej do temperatury 200 stopni. Do qarnka wlej Owsiane i wode, dodaj masfo
i 56l. Podgrzej, a2 skfadniki sie potacza i zagotuja. Garnek zdejmij z ognia i zacznij energicznie
W nim mieszac, jednoczesnie wsypujac cata make. Mieszaj, ai ciasto zacznie odchodzié
od §cianek garnka. Jesli tak sie nie dzieje, mozesz catosc z powrotem przez chwile podgrzac.
Gotowe ciasto odstaw do przestygniecia. Mozesz rowniei przefozy¢ je do miski, zeby pézniej
fatwiej sie ucierato. Whij pierwsze jajko i doktadnie miksuj, ai konsystencja ciasta nieco sie
zmieni. Potem dodaj nastepne jajko oraz proszek do pieczenia. Chwile uciersj. Blache wytoz
papierem do pieczenia posmarowanym lekko olejem. Ciasto przetoi do rekawa cukierniczeqo
2 koficowka 2 cm. Na papierze wycisnij paski o dhugosci okoto 7 cm, zachowujac 3 cm odstep
pomiedzy nimi. Blache wioi do nagrzaneqo piekarnika, zmniejsz temperature do 180 stopni
i piecz okoto 30-40 minut, ai eklerki beda mialy ztoty kolor. Eklerki przetnij wzdtui i wypehnii

kremem rozanym.

<3 KREM ROZANY.
Do przyqotowania kremu potrzebujesz schtodzoneqo mascarpone i $mietanki. Po wyjeciu
2 lodowki, wymieszaj skladniki razem. [a pomocq recznego blendera z trzepaczka ubij chwile,

ai krem zgestnieje i sie napowietrzy. Smietanke z macarpone moiesz rowniei zmiksowat,
uwaiajac przy tym, zeby nie przebic masy.0Do ubiteqo kremu dodaj konfiture z rézy - ilosé

dopasuj do swoich upodoban.







W oczach mamy odbija sie caty $wiat

peten mifosci i ciepta.

SKEADNIKI.

& 2 tyiki Inki Klasycznej

& 100 ml Inka Barista Qwsiane

& 1 lyiki wrzatku

& 1 fyiki cukru

& Tlyieczka konfitury z platkw rozy

PRZYGOTOWANIE:

Potacz ze soba kawe Inke, wrzatek i cukier. Za pomoca reczneqo blendera z kodcawka do
ubijania zmiksuj wszystkie skfadniki przez okoto 4 minuty. Przed zakoficzeniem ubijania, kiedy
masa kawowa jest jui puszysta, dodaj tyzeczke konfitury z ptatkow rozy.0 Spief napdj Inka
Barista Owsiane na gesta, puszysta pianke i wytdz na dno szklanki. Uzupefnij rozano-kawowa

pianka. Wymiesza;.
I

BEZ MLEKA NA CIEPLO ROSLINNYM
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Lody dla ochtody
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W sercu mamy mieszka ciepto,

ktdre ogrzewa nas w najzimniejsze chwile.

SKLADNIKI:

& 3 tyieczki Inki Klasycznej

& 100 ml Migdatoweqo od Inki
& 100 ml letniej wody

& 4 yzeczki miodu

€ tabliczka mlecznej czekolady
& qar§c orzechow wioskich

PRZYGOTOWANIE:

Wszystkie skfadniki doktadnie ze soba wymieszaj i wlej do lodowych foremek. Widi do
zamrazarki na kilka godzin. Wyciagnij z foremek, pot: na tacy i zamroz na kolejne pot godziny.
W tym czasie rozpusé czekolade w kapieli wodnej. Zamrozone lody polej roztopiona czekolada
i posyp rozdrobnionymi orzechami whoskimi.

BEZ MLEKA NA ZIMNO ROSLINNYM



