Visnovy dort bez lepku

Pocet porci: 8
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Nejdrive si pripravime korpus. Bilky (6 ks) vySlehdme v tuhy snih a 6 zloutkd utfeme s trochou cukru (10
g). Ve vétsi mise smichdme mouku, zbytek cukru krystalu (90 g) a zlehka vmichdme tuhy snih a vyslehané
Zloutky. Tésto pak nalijeme do vymazané a vysypané dortové formy. Nakonec dame vse péct do predem
vyhraté trouby asi tak na 30 minut na 170 °C. Zatim, co se korpus pece, si muzeme pripravit krém.
Utreme maslo s mouckovym cukrem, pak do néj ddme Izici rumu a mascarpone. Takto hotovy krém dame
do lednice asi tak na jednu hodinu ztuhnout. Korpus po vychladnuti podélné rozpulime, pokapeme silnou
kavou (uvarime si klasickou rozpustnou kdvu) a rumem a promazeme marmeladou a poklademe viSné.
DalSi dil korpusu promazeme krémem. Nakonec cely povrch dortu potfeme krémem.

Ingredience

- Vejce-300g

- Tresné - 800 g

- Karo 180g-5g¢g

- Pitna voda nesycena - 50 g

- Cukr krystal - 100 g

- Cukr moucka - 200 g

- Jizerka bezlepkova smés univerzalni (zlata) 1000 g - 100 g
- Krajanka maslo 250 g- 100 g

- Kyprici prasek do peciva 12g-6g

- Ovocnak Rakytnikovy dZzem s hruskou 200 g-40 g
. MEGGLE VEGANSKY KREM 250 g - 250 g
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