Andélsky dort bez lepku
a laktozy

@ 1 hodina narocnost @@ OO

Uz jen nazev napovida jak Uzasny pro chutové bunky
bude teto lehky dort od Radky Vrzalové. Rozhodné stoji

za to vyzkouSet.

Ingredience
Tésto:

* 5 bilkd

¢ 3petka soli + 5 g kypficiho prasku s vinnym kamenem

¢ Stava a kdra z 1 Bio citrénu

¢ 180 g krupicového cukru

* 90 g bezlepkové mouky (Radka Vrzalova doporucuje 30 g mandlové + 60 g Eatfit univerzal)
* Forma 23 cm, pecici papir na vylozeni

Krém:

* 390 g Lipankl bez laktozy (3 baleni)

¢ 260 g JihoCeské Lahudky bez laktozy (2 baleni)

e 2 ztuzovace Slehacky

Navoed mnakpEdpramistho prasku a citronu (kira+stava) vyslehame pevny snih, piidlehame polovinu
krupicového cukru, az je snih leskly a ma pevné Spicky.

¢ Zbyly cukr smichame s moukami a jen lehce vmichame silikonovou stérkou do pevného snéhu. Vzniklé tésto
pfemistime do formy vyloZzené pecicim papirem (nevymazavame!).

* Peceme ve vyhfaté troubé na 180 °C cca 30 minut nebo az je Spejle po vytazeni ze stfedu tésta sucha.

Po upeceni vyndame formu na mfizku, ale dnem vzhuru (obracené) - aby tésto volné vychladlo.

* Mezitim si pfipravim krém. VySlehame vychlazené Lipanky bez laktézy a Jiho¢eské Lahldky bez laktozy,

prislehame ztuzovace Slehacky do nadychaného, ale pevného krému.

¢ Vychladly korpus objedeme noZem, opatrné& uvolnime z formy a pfemistime na mfiZku. Rovnhomérné
obmazeme a pomazeme krémem a zdobime jedlymi kvétinami, citrénovym tymianem, ¢okoladdou dle moZnosti

apod.

Pfed konzumaci je dobré nechat dort ulezet v chladu.

Nechce se inspirovat a kouknéte na dalsi bajecné bezlaktézové recepty od Radky Vrzalové
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http://bezlepkovamatka.cz/

