Malinovy dortik

Pocet porci: 3
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Uvafime puding dle ndvodu se 400 ml mléka. Dame vychladnout v misce zabalené v potravinarské folii.
Poté vSe vySlehdme (150 g masla, 200 g mascarpone, 100 g mouckového cukru a 2 Izice rumu) v hladky
krém. V jedné misce vyslehame z 5 bilkl tuhy snih. V druhé misce vyslehdme 5 Zloutkd s Izici cukru v tuhy
krém. Do velké misy dame 150 g mouky, 90 g cukru, 2 Izice mléka a prasek do peciva, vySlehané zloutky a
zlehka michdme a postupné pridavame vyslehany bilky. Nalijeme na plech s pecicim papirem. Troubu si
predem predehrfejeme. PeCeme asi tak 15 minut na 170°C. Po vychladnuti vykrajime vetsi kolecka. Na
mensi dortiky budeme potrebovat 3 kolecka, kterd promazeme krémem a poklademe malinami. Nakonec
dortiky dozdobime krémem a malinou. Timto zplsobem mizeme udélat i vétsi dort, maliny dodaji krému
Uzasnou chut.

Ingredience

- Vejce-250¢g

- JihocCeské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-420g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 150 g

- Cukr krystal - 100 g

- Cukr moucka - 100 g

- Maliny Cerstvé - 130 g

. Jizerka prirozené bezlepkova smés univerzalni (zelena) 1000 g - 150 g
- Bio Puding vanilkovy, bez lepku 40 g - 40 g

- Kyprici prasek do peciva 12g-6g

. MEGGLE VEGANSKY KREM 250 g - 200 g
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