Bezlepkovy ZEBRA Cake

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Rozdélime si zloutky a bilky. Z bilkl vyslehdme tuhy snih, Zloutky smichame s cukrem a vyslehame do
pény. Smichdme mouku s kakaem a stfidavé s mlékem zaSlehame do tésta. Nakonec ru¢né pridame bilky
a opatrné promichadvame, aby se obé hmoty pékné spojily. Vymazeme formu na chléb nebo biskupsky
chlebicek tukem a vysypeme polohrubou ryzovou moukou, vlijeme smés a peCeme v predehraté troubé na
180 stupnt asi 35-40 minut. Dopecené tésto pozname podle odlepujicich se okrajd. Nechdme vychladnout
pri pokojové teploté. Smichdme si 1 bilek s citronovou $tdvou a mouckovym cukrem a tfeme, dokud se
pfisady zcela nespoji a nevznikne hutnd bild hmota - citronovo-bilkové poleva. Cokoladdovou polevu
pripravime klasicky - dle ndvodu na sacku nebo rozehratim/rozpusténim ¢okolddovych dukatd na polevu.
Citronovou polevu prelijeme do zdobiciho saCku a vytvorime mrizkovani. Nechame chvili ztuhnout a 1ZiCkou
dotvorime Cokoladovou polevu (rozpusténa ¢okolada s trochou masla) dle fantazie.

Ingredience

- Vejce-200g

- Holandské kakao 100 g-20g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-200g
- Culinary citronova stava 100% 11-5¢g

- Bilek-31g

- Cukr krystal - 150 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-10g

- Cukr moucka-40g

- Samokyprici smés bila bez lepku 1000 g - 250 g
- Krajanka maslo 250 g-30 g

- Ghi prepusténé maslo 760 ml cisté - 125 g

. Cokolada na vareni 100 g - 100 g
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