Ovocny dort bez lepku

Pocet porci: 8
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Nejdrive si pripravime korpus. 5 bilkll vyslehdme do tuhého snéhu a 5 Zloutkl vyslehdme s cukrem (100 g)
do tuhého krému. V jiné misce smichdme mouku, pdl prasku do peciva a postupné jemné vmisime snih a
vySlehané Zloutky. Vznikne nam tak tésto, které dame péct do vymazané a vysypané dortové formy.
Korpus pe¢eme asi ptl hodiny na 170 °C. Po vychladnuti korpus podéIné rozpdlime a promazeme ovocnou
zavareninou. Poté vratime korpus zpét do formy, bude se nam dal s dortem lépe pracovat.

Nasledné si pfipravime krém. Na plotnu ddme varit mléko, v némz rozmichame pudingovy prasek a Izici
cukru, a vafime do zhoustnuti. Nechame vychladnout a vmichame mascarpone. Krém ddme na korpus a
poklademe ovocem a polijeme Zelatinou. Tu uvafime podle ndvodu na sacku. Cely dort ddme nakonec do
ledni¢ky vychladit a ztuhnout.

Ingredience

- Vejce-200g

- Jahody - 100 g

- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11-400 g

- Cukr krystal - 110 g

- Broskve - 120 g

. Zelatina potravinarska 20 g-20 g

- Boruvky - 100 g

. Jizerka prirozené bezlepkova smés univerzalni (zelena) 1000 g - 150 g
- Puding prichut Vanilka bez lepku 38 g-37 g

- Kyprici prasek do peciva 12g-6g

- Ovocnak Rakytnikovy dzem s hruskou 200 g - 50 g
. MEGGLE VEGANSKY KREM 250 g - 250 g
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