Bananovy kolac

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Uslehame 4 zloutky, postupné pridame cukr (140 g), olej (40 ml), mouku (160 g) a kdyz chceme mit tésto
vic nadychané tak i kyprici prasek. Z 6 bilka uslehame tuhy snih, pridame 1 vanilkovy cukr, znovu
vySlehame do tuhé pény. Tyto dvé smeési zlehka zamichdame a nalijeme do vymasténé a vysypané formy.
Pec¢eme cca 15-20 min. na 180°C. Upeceny piskot se pozna tak, ze drevénym paratkem zajedeme do
stredu korpusu a po vytdhnuti na ném neni zachycené ridké tésto. Troubu béhem peceni neotvirame.
Bandany nakrdjime na koleCka, v panvi rozpustime na mirném ohni méslo (70 g) s cukrem (100 g) a 1
vanilkovym cukrem, pridame bandny, citronovou kuru a 5 minut michame, az vznikne kase, kterou
nechéame vychladnout. Povrch korpusu potfeme marmelddou a na ni rozetreme bananovou smés.
Nakonec zalijeme ¢okoladovou polevou (rozpusténa ¢okoldda s kouskem madsla) a dort nechdme
vychladnout.

Ingredience

- Vejce-200g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 100 g

- Cukr krystal - 240 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-40g

- Banan-350 ¢

. Citronova kuira strouhana 25 g-3 g

- Smés na pripravu kolacu 1 000 g - 160 g
- Olej slunecnicovy - 40 g

- Kyprici prasek do peciva 12g-6g

- Cokolada na vareni 100 g - 100 g

- Ovocnak Rakytnikovy dzem s hruskou 200 g - 50 g
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