Mechové dortiky

(O 1 hodina narotnost @@ @O

Nakousnutd babovka ném pFedstavuje mechové
dortiky. Nerozumite? Kliknéte na CIST DALE...

Ingredience

Korpus:

150 g mandlové mouky

60 g kokosové mouky

6 vajec velikost L

1 €ajova IZiCka vinného kamene

600 g Spenatového pyré (muaze byt i Cerstvy)
1 Cajova IZiCka citronové Stavy

1 PL erytritol nebo dle svych stravovacich zvyklosti

Krém:

200 g mascarpone

135 g JihoCesky tvaroh & jogurt bily (nebo jaky mate radi)
100 ml JihoCeska smetana ke Slehani 33%

1 polévkova IZice erytritol

mrazené nebo Cerstvé maliny dle chuti (kdo co ma rad)

Navod na pripravu:

MraZeny Spenat nechte rozmrznout a pfes sitko z néj vymackejte vodu. KdyZ mate Spenat Cerstvy, tak ho spafte,

rozmixujeme a postupujeme stejnym zplsobem jako u zmrazeného. Bilky vySlehejte s erytritolem a jednou

&ajovou IZitkou citronové $tavy do tuhého snéhu. Zloutky vyslehejte do pény, pfidejte $penat a zaslehejte obé

vajeCné smeési. Poté jemné spojte a po €astech pfidejte obé mouky s vinnym kamenem. Tésto vylejeme na plech

vylozeny pecicim papirem a uhladime. PeCeme na 175 stupfid cca 30 minut. Upecené tésto nechte vychladnout.

Vykrajujte stejné velka koleCka a zbytek rozdrobte na krém. Nasledné dejte vSechny suroviny do Slehace

a vyslehejte v hladky krém.

Dortiky sestavte vrstvenim korpusu a krému. Posledni vrstva je korpus lehce potfeny krémem, ozdobeny

drobecky korpusu a ¢erstvym ovocem. MuzZete se do nich pustit hned nebo nechat ulezet v lednicce.

Podivejte se na dalsi baje¢né vytvory nasi kolegyné na Facebooku Nakousnuta babovka. Maly TIP na zavér, i jeji

makronky jsou naprosto bozZské :).
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https://www.facebook.com/Nakousnut%C3%A1-B%C3%A1bovka-1887454824890349/

