
Φρουλόπιτα με γιαούρτι

Υλικά: 
• 300γρ αλεύρι ντίνκελ ολικής
• 2 κ.γ. baking powder
• 1 κ.γ. σόδα χωρίς αλουμίνιο
• 260γρ ζάχαρη καρύδας
• μία πρέζα θαλασσινό αλάτι
• 80γρ λάδι καρύδας
• 280γρ πρόβειο βιολογικό γιαούρτι
• 2 αυγά
• 2 σταγόνες αιθέριο έλαιο βανίλιας ή 1/3 κ.γ. σποράκια 
φυσικής βανίλιας

• 400γρ φρέσκιες φράουλες σε μικρά κομμάτια

Εκτέλεση:
1. Ανακατεύετε το αλεύρι με το baking powder, το αλάτι και τη σόδα σε ένα μπωλ.
2. Ζεσταίνετε λίγο το γιαούρτι  με το λάδι καρύδας σε ένα κατσαρολάκι, ίσα να λιώσει το λάδι καρύδας, 
να μη ζεσταθούν πολύ για να μη "μαγειρευτούν" τα αυγά όταν τα ενώσετε.

3. Χτυπάτε τα αυγά με τη ζάχαρη καρύδας καλά με  το μίξερ, μέχρι  να λιώσει η ζάχαρη και  να αφρατέψει 
το μείγμα.

4. Προσθέτετε τη βανίλια και το γιαούρτι με το λάδι, και χτυπάτε καλά πάλι μέχρι  να ομογενοποιηθεί το 
μείγμα.

5. Προσθέτετε τα στεγνά υλικά και ομογενοποιείτε.
6. Προσθέτετε τις φράουλες και ανακατεύετε με μία σπάτουλα.
7. Ρίχνετε το μείγμα σε ένα ταψί διαστάσεων 23x32εκ (ή ανάλογου εμβαδού), λαδώστε και αλευρώστε το 
για να μην κολλήσει.

8. Ψήνετε σε προθερμασμένο φούρνο στους 180 βαθμούς χωρίς  αέρα για 40 λεπτά περίπου μέχρι να 
αρχίσει να ροδίζει στις άκρες. Δοκιμάστε με μία οδοντογλυφίδα να δείτε αν βγαίνει στεγνή. 
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