Pohankovy skoricovy dort se slanym karamelem

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Nejdriv upeceme korpus k dortu o priméru 20 cm. Bilky (4 ks) vySlehame se soli (Spetka) do bilé pény,
pfiddme 1 skoficovy cukr a vy$lehdme tuhy snih. Zloutky (4 ks) smichdme v misce s olejem (1 PL) a teplou
vodou (3 PL). V druhé mise smichame zbylé sypké suroviny (80 g cukru, pohankovou mouku, pudinkovy
prasek, 1 CL kypficiho prasku). Do bilkového snéhu metli¢kou zaslehdme Zloutkovou smés a poté opatrné
zapracujeme sypké suroviny. Tésto pfendame do dortové formy a peceme na horkovzduch na 165 °C 25
minut.

Mezitim si pfipravime slany karamel: Do hrnce vlozime cukr (50 g) a 1 PL vody, na plotné nechdme cukr
zkaramelizovat, ddme stranou a rozpustime v karamelu maslo (20 g). Hrnec ddme zpét na plotnu a na
nizkém stupni pomalu zamichdvéme do smési smetanu, nakonec pfidame sl (1/4 CL) a nechame
vychladnout.

Umichame krém: v mise smichame tvaroh s mouckovym cukrem (80 g). Zapracujeme cream cheese a
vySlehanou smetanu (125 ml).

Vychladly korpus rozkrojime podéiné na dvé pllky. Napinime ¥ krému, na ktery rozlozime sekané vlasské
ofechy a polijeme slanym karamelem. Zbytek krému pouZijeme na obmazani dortu a ozdobime slanym
karamelem, ovocem a sekanymi orechy.

Ingredience

- Vejce-200g

- Jedlasul-1g

- Vlasské orechy jadra - 50 g

- JihocCeské maslo 82 % 250 g-20 g

- Pitna voda nesycena - 30 g

- Cukr krystal - 130 g

- Skoricovy cukr Dia40g-10g

. Cukr moucka-80g

- Mouka pohankova nativni 400 g - 125 g

- Bio Puding vanilkovy, bez lepku 40 g - 40 g
- Milkin smetana ke Slehani 33% 250 ml - 160 g
- Olej slunecnicovy - 12 g

- Chocensky jemny tvaroh 250 g - 500 g

- Kyprici prasek do peciva 12g-6g

. MEGGLE VEGANSKY KREM 250 g - 250 g
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