WEGANSKIE KROWKI Z ORZECHAMI ZIEMNYMI
Masa po wlozeniu do zamrazarki twardnieje. Mozna ja pokroi¢ w mate prostokaty. Przechowywane w
lodowce sa lekko ciaggnace. Z zamrazarki sa kruche. Mase mozna dodatkowo wzbogaca¢ smakami.

SKEADNIKI:

- 3 czekolady min. 70% po 100 g

- puszka pelnottustego mleka kokosowego 400 ml wstawiona na kilka godzin do lodéwki
- 5 tyzek syropu z agawy lub miodu

- 3 tyzki roztopionego nierafinowanego oleju kokosowego

- szklanka grubo posiekanych orzechéw ziemnych

WYKONANIE:

- czekolade polamac i wraz z bialg stalg czescig z puszki , syropem olejem przenies¢ do garnka
- na niewielkim ogniu rozpusci¢ sktadniki (nie gotowac)

- do garnka wsypac orzechy i wymiesza¢

- prostokatna forme (np. 10 na 20 cm) wylozy¢ papierem do pieczenia

- wyla¢ mase i wyréwnaé wierzch

- wstawic forme do zamrazarki na godzing, a pdZniej przenies¢ do lodowki

- zdjac papier i pokroi¢ na mate krowki

SZARLOTKA Z GRUSZKAMI, IMBIREM I WANILIA BEZ PIECZENIA
SKEADNIKI:

Na mase szarlotkowa:

- 6 jabtek

- 2 gruszki

- Y2 tyzeczki cynamonu

- Yo tyzeczki imbiru w proszku

- 1 laska wanilii

- 2 lyzeczki agaru

Na $mietanke:

- 1 puszka mleka kokosowego 400 g (o zawartosci kokosa powyzej 75% i ttuszczu 17%), wstawiona na 1-2
dni do lodéwki

- sok z potowy cytryny

- 1-2 tyzki ksylitolu

WYKONANIE:

Spod:

- wszystkie sktadniki précz dzemu zmieli¢ prawie na make w malakserze. Wsypa¢ do miski i doda¢ dzem.
Powinna powstac gliniasta masa jak na trufle (nie moze by¢ zbyt mokra ani sucha i kruszaca sie)

- dno tortownicy wylozy¢ papierem do pieczenia a nastepnie wylepi¢ masa

Masa szarlotkowa:

- jabtka i gruszki obra¢ i pozbawic¢ gniazd nasiennych

- 2 jabtka i gruszki pokroi¢ w malq kostke (koniecznie, bo inaczej ciasto podczas krojenia bedzie sie
rozpadato)

- 4 jabtka dokladnie zmiksowac na jednolita mase. Dodac agar i dokladnie wymiesza¢. Podgrzewac do
wrzenia. Zmniejszy¢ ogien i ciggle mieszajac gotowac 1-2 minuty. Dodaé cynamon, imbir i wanilie.
Doktadnie wymieszaé. Na koricu doda¢ pokrojone jabtka i gruszki

- mase wylozy¢ na sp6d. Wstawi¢ w chlodne miejsce by catos¢ sie écieta i byla zimna

Bita $mietanka: puszki wyja¢ tylko bialg, stala czes¢. Przenies¢ do miski, dodac ksylitol i sok z cytryny.
Ubi¢ na puszysto recznie lub mikserem. Natozy¢ na mase szarlotkowa (tyzka lub szpryca). Wstawic na 2-3
godziny do lodéwki.
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TARTA Z KREMEM JAGLANO-MAKOWYM
SKEADNIKI:

Na forme o &r. ok. 25 cm (najlepiej z wyjmowanym dnem)
Na spod:

- 2 szklanki pestek stonecznika

- 1 szklanka dowolnych orzechéw

- 1tyzka kakao

- 1tyzeczka cynamonu

- gesta dowolna konfitura

Na mase jaglana:

- 1 szklanka suchej kaszy jaglanej

- 3 szklanki dowolnego mleka roslinnego

-1 puszka mleka kokosowego 400 g (zawartos¢ kokosa powyzej 80% i ttuszczu 17%), wstawiona na
przynajmniej 1 dzieri do lodéwki (to wazne !!!)

- sok i skérka z cytryny

-4 tyzki ksylitolu lub innej stodkosci

- 1 szklanka maku

- maliny lub inne owoce

WYKONANIE:

Spod:

- orzechy i stonecznik zmieli¢ np. malakserem prawie na make. Doda¢ kakao i cynamon. Wymieszaé

- do suchych sktadnikéw dodawac¢ po tyzce konfitury w iloéci zapewniajacej powstanie zbitej i gliniastej
masy, dno i boki formy wylepi¢ masa.

Masa jaglana:

- kasze przeptukac kilka razy wrzatkiem. Wlozy¢ do garnka, wla¢ mleko. Przykry¢, gotowac 20 minut na
matym ogniu. Jeszcze goraca kasze doktadnie zmiksowac¢ (masa powinna by¢ gtadka jak budyn). Tu
idealny jest blender reczny. Odstawi¢ do wystygniecia

- dodac¢ sok i skorke z cytryny oraz biala stalg czes¢ z puszki (wody z dna nie dodajemy). Ponownie
dokfadnie miksujemy. Dodajemy ksylitol oraz mak i dokladnie mieszamy

- mase wyktadamy na spéd. Ukladamy owoce. Forme wstawiamy na 2 godziny do zamrazarki a pézniej
na kilka godzin do lodéwki.

- masa powinna by¢ stata i lekko sprezynujaca po dotknieciu

- dno formy lekko luzujemy od dotu tak by boki swobodnie odeszly. Kroimy tarte i podwazamy dot ciasta
lekko nozem by oddzieli¢ od na formy

TARTA Z KORZENNYM KREMEM JAGLANYM

SKEADNIKI: (na forme o wymiarach 10 na 35 cm w wyjmowanym dnem)
Na spod:

- szklanka wiérkéw kokosowych

- 1 szklanka pestek stonecznika

- tyzka kakao

- 2-3 tyzeczki dowolnej gestej konfitury

Na mase:

- 1 szklanka suchej kaszy jaglanej

- 2,5 szklanki dowolnego mleka roslinnego (uzytem migdatowego)

- 3-4 tyzki ksylitolu (iloé¢ uzalezniona od tego, jakie mleko uzyjecie)

- 1 puszka mleka kokosowego 400 g (zawartos¢ kokosa powyzej 80% i thuszczu 17%), wstawiona na 1
dzierr do lodowki

- skoérka i sok z 1 cytryny

- 2 tyzki przyprawy korzennej

- cynamon do posypania
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WYKONANIE:

Spod:

- wszystkie skladniki précz konfitury zmieli¢ prawie na make w malakserze. Wsypac¢ do miski i doda¢
konfiture. Powinna powsta¢ gliniasta masa jak na trufle

- dno i boki formy wylepi¢ masa

Masa:

- kasze przeptukac kilka razy wrzatkiem na sicie. Wtozy¢ do garnka. Doda¢ 2,5 szklanki mleka. Gotowa¢
na bardzo matym ogniu przez 20 minut. Odstawi¢ na 5 minut

- z puszki wyjac tylko biala stala czeé¢ (wode wylewamy) i dodajemy do garnka. Calos$¢ dokladnie
miksujemy na gladki krem. Dodajemy przyprawe oraz sok i skérke z cytryny. Teraz dodajmy ksylitol w
odpowiedniej dla nas iloéci. Dokladnie wymieszac

- krem przenieé¢ na spé6d. Wyréwnac wierzch. Reszte kremy przenie$¢ do rekawa ksylitolniczego lub
torebki i wycisna¢ rézyczki na kremie

- wstawié na godzine do zamrazarki a péZniej przenieé¢ do lodéwki

- posypac cynamonem

CZEKOLADOWE CIASTO DAKTYLOWE Z SOCZEWICA I KASZA JAGLANA
SKEADNIKI:

Forma o wymiarach 20 na 30 cm wylozona papierem do pieczenia
Na ciasto:

- 1 szklanka ugotowanej kaszy jaglanej

- 1 szklanka ugotowanej zielonej soczewicy

- 3 szklanki dowolnego mleka roslinnego

- 2 szklanki daktyli

- Y2 szklanki dowolnego oleju

- 2,5 szklanki maki ryzowej

- 2 szklanki maki ziemniaczanej

- 2 plaskie tyzeczki sody

- Y2 tyzeczki soli

- 3 tyzki kakao

- 2 tyzeczki cynamonu

-1 czekolada 70% 100 g

- sok i skorka z 1 cytryny

- 3 tyzki mielonego Inu + 9 tyzek cieptej wody
Na polewe:

- Y2 szklanki dowolnego mleka roslinnego

-1 czekolada 70% 100 g

WYKONANIE:

Ciasto:

- daktyle zala¢ mlekiem i odstawic¢ az beda miekkie. Zmiksowac¢ wraz z mlekiem, olejem, kasza i soczewica
na gtadko

- len zala¢ woda i odstawi¢ na 15 minut. Doda¢ na zmiksowanych skladnikow

- calos¢ przenies¢ do garnka i podgrzac az zacznie parowac. Doda¢ potamang czekolade i wymieszaé az sie
rozpuséci. Dodac¢ sok i skérke z cytryny

- w misce wymieszac suche sktadniki. Zamiast maki ryzowej i ziemniaczanej mozna dodac orkiszowa lub
pszenng. Dodac ciekte sktadniki i dokladnie wymiesza¢

- mase wylac¢ do formy. Piec 30 minut w 170°C

Masa: mleko podgrzac az zacznie parowac. Doda¢ czekolade. Wymieszac¢ do rozpuszczenia i wyla¢ na
ciasto

BATATOWO - JAGLANE KLUSKI NA SE.ODKO
Po ugotowaniu sa migkkie i puszyste. Po schtodzeniu lekko twardnieja. Idealne s z kwaskowym dzemem.
3
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SKEADNIKI:

- 2 duze bataty

- p6t szklanki suchej kaszy jaglanej

- pot szklanki maki ziemniaczanej

- p6t szklanki maki ryZowej lub kukurydzianej
- tyzeczka cynamonu

- skorka i sok z limonki

WYKONANIE:

- bataty obrac¢ ze skorki, pokroi¢ w spore kawalki, utozy¢ na papierze do pieczenia i piec w 200 stopniach
do miekkosci (okoto pét godziny). Wystudzi¢

- kasze przeptukac kilka razy wrzatkiem a nastepnie ugotowac w szklance wody na matym ogniu pod
przykryciem (do wchioniecia wody). Wystudzic¢

- kasze dokladnie zmiksowa¢ malakserem lub blenderem, dodac bataty, skérke i sok z limonki oraz
cynamon i ponownie zmiksowa¢. Limonka przetamuje lekko mdty smak

- do masy dodajemy obie maki i dokladnie mieszamy. Masa powinna by¢ luzna, ale nie klei¢ sie do rak

- na blat podsypujemy troche maki ryzowej, odrywamy kawatek ciasta i robimy wateczek. Sptaszczamy go
nozem i tniemy kluski w ksztalcie rabéw (polecam za kazdym razem néz wkltada¢ do maki - nie klei sie do
masy)

- w garnku zagotowujemy wode lekko osolona. Wkltadamy po kilka klusek, mieszamy delikatnie widelcem
i gotujemy okoto 3 minut od chwili wyptyniecia na wierzch

- najlepsze sa z kwaskowymi dzemami lub konfiturami

CZEKOLADOWY TORT WAFLOWY
Ciasto to jest miekkie a niechrupigce. Masa idealnie nawilza wafle. Staja si¢ miekkie, ale nierozpadajace sie.

SKEADNIKI:

- 4 okragte duze wafle

Na mase:

- 2 szklanki daktyli

- 2 migkkie awokado

- 2 szklanki wiérkow kokosowych

- sok z potowy cytryny

- 1 kopiasta tyzka masta orzechowego
Na polewe:

- Y2 szklanki dowolnego mleka roslinnego
- 200 g czekolady ok 70%

- 3-4 tyzki dowolnego syropu

- 1tyzeczka cynamonu

- Y2 szklanki orzechéw laskowych

WYKONANIE:

Masa:

- daktyle namoczy¢ w cieptej wodzie, kilka godzin. Odcedzi¢, lekko odcisna¢ z nich nadmiar wody

- przelozy¢ do miski, dodaé¢ awokado, sok z cytryny i masto. Dokladnie zmiksowac a gtadko blenderem
- dodac¢ wiérki i doktadnie wymieszac

- mase podzieli¢ na 3 czesci. Uklada¢ warstwami naprzemiennie z waflami. Ostatnia warstwa to wafle
Polewa:

- w garnku podgrzaé prawie do wrzenia mleko z syropem. Dodac¢ czekolade i cynamon

- wymiesza¢ do rozpuszczenia. Wylaé na tort i dokladnie rozsmarowaé na wierzchu i po bokach (polecam
ulozy¢ na duzej okraglej blaszce)

- wierzch posypac grubo siekanymi orzechami

- wstawic¢ do lodéwki na 1 dzien
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TRUFLE DYNIOWE

Dla zwigzania dyni, uzyta zostata maka kokosowa i zmielone bardzo drobno migdaty. Na make kokosowa
mozna zmieli¢ wiérki. Kazda trufle mozna obtoczy¢ w kakao, karobie, wiérkach, zmielonych orzechach
czy amarantusie ekspandowanym. Masa ma by¢ lekko wilgotna, ale podczas rolowania nie powinna sie
rozsypywac. Dobrze jest ja lekko posciska¢ w rekach przed uformowaniem kulek.

SKEADNIKI:

- szklanka musu dyniowego

- szklanka maki kokosowej

- szklanka bardzo drobno zmielonych migdatéw lub orzechow
- skorka z 2 sporych pomarariczy

- sok z 1 pomaranczy

- skorka z cytryny

- 2 kopiaste lyzeczki cynamonu

- 1/4 tyzeczki zmielonych gozdzikow
- 1/4 tyzeczki imbiru w proszku

- p6t szklanki ksylitolu

- r6znosci do obtoczenia

WYKONANIE:

- dynie pokroi¢ na kawalki i upiec w 200 stopniach przez 45-50 minut. Wystudzi¢ i zmiksowac na gtadko
- w misce wymieszaé¢ wszystkie sktadniki

- masa powinna by¢ konsystencji plasteliny. Moze sie lekko kruszy¢

- gdyby byta zbyt mokra, doda¢ maki. Jesli sucha, soku z pomarariczy

- formowac kulki dowolnej wielkosci

- obtacza¢ w posypkach

- wstawic¢ na godzine do lodowki

DYNIOWE FAWORKI PIECZONE

SKEADNIKI:

- 3,5 szklanki orkiszowej jasnej lub pszennej tortowej
- Y2 szklanki musu dyniowego

- 4 tyzki ksylitolu do posypania

- 150 g oleju kokosowego

WYKONANIE:

- make wymieszac z ksylitolem

- w garnku roztopic olej kokosowy, doda¢ dynie i wymiesza¢. Doda¢ do maki i ksylitolu

- wyrobi¢ elastyczne ciasto

- podsypujac blat maka, watkowa¢ cienkie placki. Wykrawa¢ paski (prostokaty), w érodku robié naciecie,
przez ktére przewlekac jeden z brzegéw

- faworki ukladac na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Wtozy¢ do lodéwki na 15 minut

- piec do lekkiego zrumienienia w 190°C (okolo 5-6 minut). Grzanie géra/dét, sSrodkowa poétka

CIACHA DYNIOWE ,1 SZKLANKA”

SKEADNIKI:

- 1 szklanka maki orkiszowej jasnej lub pszennej uniwersalnej (wersja BG, polecam gryczang lub z
ciecierzycy)

- 1 szklanka maku

- 1 szklanka pestek stonecznika

- 1 szklanka pestek dyni

- 1 szklanka drobno pokrojonych daktyli

- 1 szklanka zurawiny

- 1 szklanka orzechéw ziemnych niesolonych
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- 2 szklanki musu dyniowego

- Y2 szklanki dowolnego ksylitolu

- Y2 szklanki dowolnego obojetnego w smaku oleju
- Y2 szklanki dowolnego mleka roslinnego

- 2-3 tyzki przyprawy piernikowej

- 1 tyzeczka sody

- 1 tyzeczka proszku do pieczenia

WYKONANIE:

- w misce polaczy¢ dynie, olej i mleko

- w drugiej pozostate sktadniki. Wymiesza¢ doktadnie obie miski
- blache do pieczenia wylozy¢ papierem do pieczenia

- naklada¢ mase i formowac ciastka (np. wilgotnym widelcem)

- piec 20 minut w 180°C

DYNIOWE KRUCHE PIEROGI

SKEADNIKTI:

Ciasto:

- 3 szklanki maki orkiszowej jasnej lub pszennej uniwersalnej

- 150 g cieklego oleju kokosowego, nierafinowanego

- 3 tyzki nierafinowanego ksylitolu

- 2 - ¥4 szklanki musu dyniowego (ilos¢ zalezy od gestosci musu)

Nadzienie:

- 1 szklanka musu dyniowego

- 2 szklanki wiérkéw kokosowych

- 1 kopiasta tyzka masta orzechowego
- 2 tyzki dowolnego syropu

WYKONANIE:
Nadzienie:
- wszystkie skladniki nadzienia doktadnie wymiesza¢

Ciasto:

- make wymieszac z ksylitolem. Doda¢ olej i mus. Ilos¢ musu zalezy od jego gestosci. Dodawajcie po tyzce.
Finalnie powinno powsta¢ ciasto o konsystencji jak na pierogi

- ciasto walkowac na grubos¢ kilku mm. Wykrawacé koétka. Ktasé nadzienie i zlepia¢. Na koniec mozna
zrobi¢ wzorek widelcem

- na blache polozy¢ papier do pieczenia. Ukladaé pierogi. Wstawi¢ do lodéwki na 20 minut

- piec okoto 20 minut w 200°C. Grzanie géra/dol, srodkowa pétka

- wystudzi¢ i posypaé pudrem lub polaé lukrem, czekolada

GOFRY
SKEADNIKI suche:
- 300 g maki pszennej
- 7 gsuszonych drozdzy * lub 25 g drozdzy $wiezych, ktére nalezy doda¢ do mokrych sktadnikow
- 1tyzeczka ksylitolu
- 1/21yzeczki proszku do pieczenia
- szczypta soli
SKEADNIKI mokre:
- 500 ml mleka
- 100 g masta
- 2jajka
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- Make przesia¢ do miski. Doda¢ pozostate suche skladniki (suszone drozdze, cukier, proszek do pieczenia,
s0l) i wymieszac.

- W garnku na matym ogniu lekko (do maks. 40 st. C) podgrza¢ mleko i mieszajgc r6zga rozpusci¢ w nim
masto. Dodac jajka i doktadnie wymiesza¢. Zawartos¢ garnka pomatu wlaé do miski z suchymi
sktadnikami, jednoczeénie miksujac do uzyskania jednorodnej masy. Kontynuowaé¢ miksowanie przez
kolejne ok. 2 minuty.

- Przygotowane ciasto odstawi¢ pod przykryciem na 1 godzine - po tym czasie powinno zwiekszy¢
objetos¢ i mie¢ charakterystyczne pecherze na powierzchni.

- Odstane ciasto wymiesza¢ i wyklada¢ na dobrze rozgrzana gofrownice.

GOFRY DYNIOWE

SKEADNIKI:

- ok. 1 kg pieczonej dyni

- szklanka mleka roslinnego

- 3/4 szklanki maki orkiszowej typ 750

- tyzka masta klarowanego lub innego dobrego tluszczu
- 2 tyzeczki syropu klonowego

- szczypta soli i szczypta pieprzu

1/21ub 1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia

dodatki : bazylia, miéd, owoce sezonowe

WYKONANIE:

Dynie rozgnie$¢ widelcem na w miare gladka mase, przetozy¢ do miski, doda¢ mleko, make, czesé
rozpuszczonego masta, przyprawy i proszek do pieczenia. Catoé¢ wymieszac. Gofrownice rozgrzac,
posmarowac pozostala iloécia masta i wylaé na nig ciasto. Piec okoto 10 minut - w zaleznosci od mocy
gofrownicy.

BUDYN CZEKOLADOWY

SKEADNIKI:

-111/2 szklanki mleka jaglanego

- 4 tyzeczki maki ziemniaczanej

mata tyzeczka oleju kokosowego lub masta klarowanego
dwie lyzki gorzkiego, naturalnego kakao

WYKONANIE:

- Szklanke mleka jaglanego podgrza¢ w rondlu z dodatkiem ttuszczu, wsypac kakao i miesza¢ energicznie
trzepaczka, tak zeby nie byto zadnych grudek.

- Make dokladnie rozprowadzi¢ w potowie szklanki zimnego mleka. Mieszanke wla¢ do gotujacego sie
mleka, caly czas mieszajac trzepaczka az caloé¢ tadnie zgestnieje

CZEKOLADKI Z MAJERANKIEM

SKEADNIKI:

- kostka kremu kokosowego - okoto 200 gram (dostepny w eko sklepach)
- gars¢ orzechow pistacjowych

- 2 lyzki maki migdatowej lub zmielonych migdatow

- 3 tyzeczki cukru muscovado lub tyzka rodzynek lub ksylitol

- gar$¢ majeranku

- szczypta ré6zowej soli

- tarta skorka z limonki lub okoto 1 ptaskiej tyzeczki

- 5 lyzek 100% kakao

WYKONANIE:
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Krem kokosowy powoli roztopi¢ w rondelku z cukrem, ksyliolem lub rodzynkami. Doda¢ make
migdatowa, majeranek, sol, skorke z limonki, kakao i wymiesza¢ dokladnie zestawiajac z ognia.
Pokruszone np. w mozdzierzu orzechy pistacjowe wsypac do foremki o wybranym ksztalcie* i zala¢ je
ostroznie goraca czekolada. Dla mitoénikow §wiezego majeranku, propozycja by zmieszac $wieze listki
majeranku z pistacjami i dopiero zanurzy¢ catoé¢ w czekoladzie.

Foremki odstawi¢ do zastygniecia. Po okoto godzinie, sprawdzi¢ czy zastygly, usung¢ czekoladowe
,naddatki” i wyjmuja¢ delikatnie czekoladki.

* Moze to by¢ forma do robienia kostek lodu, czym ciekawsza, tym fajniejsze beda czekoladki.

CZEKOLADOWY KREM ZE SLONYM MASELEM MIGDALOWYM
SKEADNIKI:

- 2 szczypty ré6zowej soli

- kilka kropli pomarariczy lub limonki

- 10 tyzek 100% pytu kakaowego bez dodatkéw

- 18 suszonych daktyli, najlepiej jeszcze wilgotnych

- 1/2 szklanki mleka migdatowego

- okoto 200 gram masta migdatowego

- czubata tyzka oleju kokosowego

- szczypta cynamonu

- kubek rozgniecionych i podprazonych na patelni migdaléw bez skoérki

WYKONANIE:

- Daktyle zala¢ mlekiem. Zostawié¢ na okoto 1h. Migdaly zgniecione w mozdzierzu, bez skérki podprazy¢
chwile na patelni.

- Do wysokiego naczynia dodac s6l, kilka kropli swiezo wyciénietego soku z pomararicza, pyt kakaowy,
masto kokosowe i migdatowe, cynamon. Wszystko razem zmiksowa¢. Na koniec dodaé¢ pokruszone
migdaly i wymieszac lyzka.

Jesdli lubicie smak i zapach kokosowy, mozna dodac tyzke wiérkéw.

JABLKA PIECZONE NA TRZY SPOSOBY
SKEADNIKI:
Nadzienie 1: masto orzechowe, rodzynki, cynamon, miéd lub syrop z agawy, orzechy wloskie

Nadzienie 2: mielone migdaly, swieze lub mrozone maliny lub konfitura malinowa lub syrop malinowy
miéd lub syrop z agawy

Nadzienie 3: wiérki kokosowe, wisnie (dowolne: §wieze, mrozone, z dzemu), miéd lub syrop z agawy

Inne propozycje nadzienia: pokruszone ciasteczka amaretti, ugotowana kasza jaglana z suszong zurawing i
wanilig, powidla sliwkowe, platki owsiane, granola

WYKONANIE:

Piekarnik nagrzac do 180 stopni C. Wydrazy¢ ogryzki z jabtek, do srodka wktada¢ sktadniki: posypac
cynamonem, kiaé¢ owoce lub orzechy, pola¢ miodem lub syropem. Mozna tez $cia¢ wierzch jablek,
wydrazy¢ srodek, nadziac jabtka i przykry¢ Scieta czescia. Polozy¢ w naczyniu zaroodpornym lub na
blaszce wylozonej papierem do pieczenia i piec przez ok. 30 minut.

Do pieczenia polecam jabtka odmiany szara reneta lub antonéwka

Wyktad z pokazem przyrzadzania zdrowego jedzenia, listopad 2017



