Narozeninovy dort Harryho
Pottera

(© 60 minut difficulty ©@@O

Nejen na Halloween, ale tfeba jako narozeninovy dort
pro milovniky tohoto kouzelnika ocenite recept

od Radky Vrzalové.

"Tenhle dort v té klasické lepkové varianté jsem hrozné dlouho nevnimala, ale pak mé vlastné uchvatil a tak

trochu dojmul a tak jsem se snazila, aby si ho mohlo vychutnat co nejvice déti s rdznymi zdravotnimi dietami.... "

fika Radka Vrzalova, autorka receptu.

Ingredience

* 150g mladé cuketky jemné strouhané (duznina bez pecek)

¢ 170g cukru krupice + 1 cukr vanilkovy + 3 g soli
¢ 150ml fepkového oleje

¢ 150ml kokosového miéka (My love)

¢ 3tava a kdra z 1 malého BIO citrénu

* 50g jemného strouhaného kokosu

e 270g samokypfici mouky + 30g cizrnové mouky jemné

¢ 1 pol. Izice octa + 1 kav. Izicka Tuzemaku

* 5g kypficiho prasku a 3g jedlé sody

Na krém

¢ \ySlehame 2 baleni bezlaktéz. pomazankového masla od Madety a 3 baleni Lipanka bez laktézy s 3 vrch.

polévkovymi Izicemi ostruzinového dzemu, dosladime podle chuti a pfidame Stavu a kdru z Bio citronu, téz podle

chuti.

Na pismenka

¢ cca 100g marcipanu obarvené gelovou barvou Wilton spring green

insteuctions)fotieeparationbli a citronem, piimichejte olej, kokosové miéko. Stfidavé (na 2x)

opatrné pfimichejte smés mouk s kokosem a posledni kypfici praSek se sodou a ocet s rumem.

* Rozprostrete tésto do pfipravené formy. Peclte ve vyhraté troubé na statické teplo na 175 stupnd, az je Spejle

po vytaZzeni z tésta sucha. Prvnich 30 minut troubu vlibec neotvirejte. Trva to cca 45 minut.

¢ Korpus po upec&eni nechte 10 minut vychladnout ve formé&, pak velmi opatrné uvolnéte a pomoci papiru jen

posurite na mfiZzku, kde uplné vychladne. Vychladly potfete rovhomérné& krémem a dozdobte obarvenymi

marcipanovymi pismeny.

{MADETA)___




Nechce se inspirovat a kouknéte na dali bajecné bezlaktozové recepty od Radky Vrzalové.



http://bezlepkovamatka.cz/

