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Con Frosteado de Queso Crema y Cocao

Ingredientes:

2 § taza harina trigo sin blanquear

1 cdta. polvo de hornear sin aluminio

% cdta. sal de mar o rosada de Himalayas

1 taza azdcar Florida Crystals

1 taza de pifia picadita

 taza de zanahoria finamente rayada

% taza de coco rayado

3 taza aceite de uva sacado en frio

1 { taza de leche Soya endulzada marca Sil*
1/3 taza de coco rayado tostado para adornar
I molde de cristal 9 x 13

Procedimiento:

Colocar el coco en una bandeja de hornear galletitas y esparcirlo bien por toda la bandeja.
2- Hornear a 350 grados por 3-4 minutos hasta o hasta que este doradito. Poner a refrescar.

3- Enun recipiente grande hondo colocar todos los in
bien.

4- Hacer un hoyito en el centro y verter en el hoyito, la leche, el aceite, la vainilla, la pifia, el coco y la
mayonesa. Batir revolviendo con una espdtula, batidor de alambre o de mano eléctrica.

5- Verter la mezcla en el molde engrasado con aceite de uva en aerosol.

6- Hornear a 350 grados por 25-30 minutos o hasta que un palillo de dientes salga limpio.

7- Mientras tanto preparar el frosteado.

8- Sacar del horno y enfriar.

9- Esparcir el frosteado por todo el bizcocho.

10- Rociar el coco tostado por arriba del frosteado y servir con helado vegano de coco.
Hmmmm_._.riquisimollll

o
gredientes secos menos el coco tostado y revolver

Preparacién del Frostedo:

3 tazas de azlcar en polvo
1 cdta. de vainilla blanca
1 container de Toffuti Better than Cream Chesse

1- En un bowl mediano verter el queso cremay batir con batidora eléctrica.
2- Afiadirle la vainilla y batir.

3- Afiadir poco a poco el azicar en polvo hasta que este unido y de consistencia
4- Esparcir por arriba del bizcocho.

“Para Dios es importante que seas feliz" .
iDichoso el pueblo cuyo Dios es el Sefior! Salmo

Sandy Ldpez
iCocinando Contigo..es mucho mas divertido!
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