Zamilovany dezert Red Velvet

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Troubu predehrejeme na 175°C. Vytvorime zakladni smési pro tésto:

Sucha smés: V mise promichame mouku, s@l (1/2 I1zi¢ky) a kakaovy prasek a
spole¢né prosejeme. Ingredience se tak Iépe spoji.

Mokra smés: V druhé mise Slehdme maslo po dobu jedné az dvou minut, dokud
nezmékne. Do masla pfiddme 300 g cukru a spole¢né Slehame tfi minuty, aby bylo
maslo krasné nadychané. Priddme 2 vajicka. Mezi jednotlivymi vajicky vzdy
proSlehdme. Nakonec pridame extrakt z vanilky.

Ruda smetana:
Promichame 240 ml smetany s Cervenym barvivem (2 Izice) nebo pfipadné
pouzijeme Stavu z Cervené rfepy. Tuto smetanu poté pouzijeme na obarveni tésta.

Nyni spolecné smichame vSechny tfi misky. Idealni je smichat je ve tfech krocich,
aby se nam rovnomérné spojily. Poté si v hrnicku smichadme IZi¢ku octa a 1zicku
kypficiho prasku. Jakmile nam tato smés vypéni, tak ji lehce vmichame do tésta.
(Vmichejte ru¢né, abyste nerozslehali vzruchové bublinky - dort by

nebyl nadychany.). Tésto pak vylijeme na plech vyloZeny pecicim papirem a

déame do trouby, kde pe¢eme po dobu 20 - 25 minut. Korpus nechame vychladnout.
Idealné dame do lednice.

Krémovy syr a mascarpone vySlehame a pridame prosaty mouckovy cukr a vanilku,
opét vyslehame. Jemné vmichame vyslehanou Slehacku (360ml) tak, abychom ji
udrzeli co nejvice nadychanou. Napini potrete tésto a rolddu srolujeme. Roladu
nechte hodinu v lednici, nakrajime, ozdobime a miZzeme podavat.

Ingredience

. Cervena repa - 20 g

- Vejce-100g

- Jedlasul-2g

- Ocet kvasny lihovy 11-5¢g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 250 g
- Holandské kakao 100 g-20 g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 600 g
- Jihoceské maslo 82 % 250 g- 110 g

- Cukr krystal - 300 g

- Cukr moucka-115¢

- Vanilka 1 lusk-0.5¢g



. Zervé krémovy syr 90 g - 225 g
- Kyprici prasek do peciva 12g-6g
. MEGGLE VEGANSKY KREM 250 g - 225 g
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