Dvoubarevny dort bez lepku

Pocet porci: 8
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy
Upeceme dvé placky na plechu asi 30x40 cm vnitini rozméry asi o 2cm mensi.

Bila placka: 5 vajec, 15 dkg cukru krystal, 12 dkg mouky Doves farm samokypfici. Slehdme vejce s cukrem
do husté pény, pak vmichame mouku a vylijeme na plech pokryty pecicim papirem. Peceme jako piSkotové
tésto. Po upecleni prikryt utérkou, otocit a sundat papir. Rozkrajet na tfi podéiné pruhy. Jde také Slehat
Zloutky +cukr zvlast a bilky zvIast

Tmava placka: 5 vajec, 15 dkg cukru, 2 dkg vlasskych ofechd, 2 dkg kakaa, 10 dkg mouky Doves farm
samokyprici. PeCeme jako piSkotové tésto. Po upeceni prikryt utérkou, otocit a sundat papir. Rozkrajet na
tfi podélné pruhy. Jde také Slehat Zloutky +cukr zvlast a bilky zvlast. Také rozkrajime na 3 pruhy.

Z tohoto mnozstvi vytvorime 2 pruhy rez( v délce plechu.
Skladame:

Bila - tmava - bila

Tmava - bila - tmava

Krém: 1 litr mléka + 3 vanilkové bezlepkové pudinky. Uvafime hustsi pudink bez cukru a nechame
vychladnout (aby se nevytvofrila krusta, troSku pocukrujeme povrch). Uslehame asi 10 - 15 dkg masla
s trochou cukru, pak priddme vychladly pudink a cukr podle chuti a zaslehdme.

Polovinu ochutime kakaem, polovinu praskem Cara.
Vrstvy:

Tac vysypeme kokosovou mouckou, pruh tésta, marmeldda, krém, na kolecka banany, krém, pruh tésta,
Atd.

Nahoru ¢okolddovou polevu hnédou + bilou + fantazii.

Krém dame také po stranach a zasypeme kokosovou mouckou

Ingredience

- Vlasské orechy jadra - 20 g

- Karo 180 g-16¢g

- Holandské kakao 100 g-20 g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11- 1000 g
- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 150 g

- Cukr krystal - 350 g

- Banan-150 g

- Kokos strouhany - 40 g

- Bio Puding vanilkovy, bez lepku 40 g - 120 g

- Samokyprici smeés bila bez lepku 1000 g - 220 g

- Vejce-500g

- Ovocnak Rakytnikovy dzem s hruskou 200 g - 40 g



- Bila cokolada - 100 g
- Horka cokolada 100 g - 100 g
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