Misa rezy bez lepku

Pocet porci: 15
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Budeme potrebovat plech o rozmérech 40x30 cm a pecici papir na jeho vylozeni.

Oddélime bilky od Zloutkd a z bilkl (6 ks) a Spetky soli vyslehame tuhy snih. Bilkovy snih si odlozime
stranou.

Zloutky (6 ks) s cukrem (180 g) vy$lehdme do pény a pfilijeme olej (130 ml).

Do Zloutkové smési postupné priddvame mléko (130 ml) a smés BAKE-A-CAKE smichanou s praskem
do peciva.

Na zavér opatrné vmichame snih z bilkd.

Tésto nalijeme na plech vyloZeny pecicim papirem a rovhomeérné ho rozetfeme. PeCeme v troubé
vyhraté na 160 °C cca 35 minut. Pfed vyjmutim z trouby provedeme zkousku Spejli (Spejli zapichneme
doprostred korpusu, a pokud ji vytahneme Cistou, je upeCeno).

Ingredience na krém si nechame v pokojové teploteé.

250 g masla vyslehame s mouckovym cukrem (150 g) a postupné pridavame tvaroh ( 1 kg) a Slehame
dohladka.

Krém rovnomeérné rozetfeme na vychladly korpus a dame do lednice vychladit.

Mezitim si pfipravime ¢okoladovou polevu. Ve vodni Iazni rozpustime 100 g masla, odstavime
a nalameme do ného Cokoladu ( 150 g). Rozmichame dohladka.

Na vychlazené rezy rozprostfeme tenkou vrstvu ¢okoladové polevy a nechame znovu vychladit.

Ingredience

- Vejce-300g

- Jedla sul vakuova 1 kg-1g

- Holandské kakao 100 g-30g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-130¢g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 350 ¢

- Cukr krystal - 180 g

- Cukr moucka - 150 g

- Bio Kyprici prasek do peciva bezfosfatovy, bez lepku 12g-12 g
- Bezlepkova mouka PROMIX®-PK - special 1000 g - 270 g
- Olej slunecnicovy - 130 g

- Horka cokolada 100 g - 150 g

- Krajanka tvaroh tradicni cesky 250 g - 1000 g
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