Vegan gingerbread

I vegan gingerbread sono dei deliziosi biscotti vegani ricchi
di spezie e melassa che dona un piacevole sapore caramellato.
Il mix per tisana di Melandri Gaudenzio si abbina
perfettamente a questo impasto arricchendo ancora di piu
questi biscotti. Consiglio di preparare i biscotti, una bella
tisana arricchita con il mix per tisana Melandri, e gustarvi
la vostra deliziosa merenda.


https://www.ombelicodivenere.com/2018/12/vegan-gingerbread.html
https://www.melandrigaudenzio.com/default.aspx
https://www.melandrigaudenzio.com/prodotto.aspx?id=176&idM=13&idT=65




Vegan gingerbread

1.

250 g di farina integrale

= 100 g di burro di cocco
= 100 g di melassa

80 g di <a
href="https://www.melandrigaudenzio.com/prodotto.aspx?id
=176&1dM=13&1dT=65" target=" blank">mix per tisana</a>

8 g di mix di spezie per dolci (cannella, zenzero,
chiodi di garofano, macis, cardamomo)

4 g di cremor tartaro

2 g di bicarbonato di sodio

acqua fredda qgb

Accendete il forno a 180°C. In una ciotola mettete tutti
gli ingredienti e lavorateli assieme, aggiungete acqua
fino a formare un panetto morbido ma non appiccicoso, ne
serviranno circa 30 grammi. Spolverizzate un tagliere
con poca farina e stendete 1l’impasto sottile. Tagliate 1
biscotti con delle apposite formine, disponeteli su una
teglia ricoperta con carta forno e cuocete per 12/13
minuti o fino a leggera doratura. Fate raffreddare 1
biscotti su una ratella e conservateli in una scatola di
alluminio o un vaso di vetro fino a 6 giorni.

. La melassa si pu0 acquistare presso negozi biologici, se

non doveste trovarla potete utilizzare in parte del
malto o sciroppo di riso o d’agave e integrare con una
parte di zucchero di canna integrale. In tal caso
dovrete regolare diversamente la quantita di acqua



necessaria.
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BARRETTE AI CEREALI SEMI E
BACCHE DI GOJI

Vi sara capitato almeno una volta di comprare delle barrette
al cereali, quelle con i frutti di bosco, con la frutta secca,
con il cioccolato.. piccoli e golosi snack che tante volte ho
pensato di voler provare a realizzare. La dispensa piena di
cereali pronti per essere messi alla prova ma che puntualmente
rimangono li in attera perché qualche altro dolce piu ruffiano
gli ruba il posto!! Cos'’e cambiato? Ho ricevuto da Melandri
Gaudenzio un bel sacchettino di semi e bacche di goji che ho
trovato perfetto per le mie barrette, ed ecco che non potevano
piu aspettare. Risultato fantastico, direi per me sopra le
aspettative.. mi aspettano altre versioni da provare!!!


https://www.ombelicodivenere.com/2015/05/barrette-ai-cereali-semi-e-bacche-di-goji.html
https://www.ombelicodivenere.com/2015/05/barrette-ai-cereali-semi-e-bacche-di-goji.html
http://www.melandrigaudenzio.com/index.htm
http://www.melandrigaudenzio.com/index.htm

BARRETTE AI CEREALI SEMI E BACCHE DI GOJI
per 12 barrette

60 g di super berry semi mix Melandri Gaudenzio*
70 g di fiocchi d’'avena
10 g di riso soffiato
10 g di farro soffiato


http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2015/05/barrette-ai-cereali-semi-e-bacche-di-goji4.jpg
http://www.melandrigaudenzio.com/schedaprodotto.aspx?idprodotto=121

25 g di corn flakes
60 g di mandorle
15 g di farina di riso
70 g di sciroppo di riso
50 g di zucchero di canna
30 g di olio di riso

*semi di girasole, semi di zucca, bacche di goji.



In un pentolino mettete lo sciroppo di riso, lo zucchero di
canna e 1'olio di riso, fate scaldare finché lo zucchero sara
sciolto. Fate tostare le mandorle e tritatele grossolanamente.
Unite tutti gli ingredienti in una ciotola e mescolate in modo
che siano tutti ben amalgamati. Foderate con carta forno* una
teglia rettangolare da 24x18 centimetri e stendete il
composto, pressatelo molto bene con il dorso di un cucchiaio


http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2015/05/barrette-ai-cereali-semi-e-bacche-di-goji5.jpg

bagnato con acqua. Cuocete in forno 160°C per 20 minuti.
Togliete dal forno e aspettate che si intiepidisca ma non deve
indurire troppo altrimenti non riuscirete piu a tagliare le
barrette. Tagliate in tre strisce che dividerete a loro volta
in quattro parti.

*Bagnate, strizzate ed asciugate bene la carta forno,
risultera morbida e malleabile prendendo senza fatica la forma
della teglia.
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