Makovy dort s avokadem
bez lepku a laktozy

@ 1 hodinu naro¢nost @@ @O

Radka Vrzalova, autorka celé fady receptt bez lepku
a laktdzy, si pro nas pfipravila dal$i zajimavy recept.
Tentokrat lahodny a rychly makovy dezert s krémem

z Lipanka a Tradi¢niho pomazankového bez laktézy
od Madety.

Ingredience

Tésto:

¢ 5Kks vajitek

1 hrne€ek cukru krupice

e Stava a karaz 1/2 citronu

2 polévkové Izice merunkového dzemu

1/2 hrnecku oleje + na vymazani formy

1 velké avokado

1 hrneéek mletého maku

1 hrneCek bezlepkové mouky (ryzova,...) + na vysypani formy

Spetka soli

1/2 prasku do peciva

¢ Kompotované visné nebo jiné oblibené ovoce

Krém:
¢ 1ks Tradi¢niho pomazankové bez laktozy od Madety

¢ 2ks Lipanka bez laktézy
¢ 1 kavova Izi¢ka vanilkového extraktu

¢ 3 kavoveé Izicky ztuzovace Slehacky

Navod na pripravu:

Krém:
VSechny suroviny vyslehejte, pfidejte ztuzovac a zasSlehejte.

Tésto:
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Vejce utfete s cukrem a citronem, dokud se cukr nerozpusti. Pfidejte dZzem a olej a tfete dokud se hmota nespoji.
PFidejte vidlickou nadrcené avokado a znovu pros$lehejte. Nakonec pfisypte mouku, sUl, kypfici prasek a mak.

Promichejte stérkou.

Tésto naplrite do vymazané a vysypané formy a dejte do pfedehfaté trouby na 180 °C. Peéte zhruba 30-35 minut

nebo az je Spejle po vytazeni z korpusu sucha. Formu s kola¢em nechte vychladnout a po vychladnuti vyklopte.

Dortovy korpus 2x profiznéte a promazte cca 2/3 krému a pokladte okapanymi viSnémi. Zbytek krému obmaZzte
kolem dortu a dozdobte dle fantazie napfiklad viSnémi, makem ¢i jedlymi bylinkami. Hotovy dort nechte v lednici

vychladnout.

Tip: Tento jednoduchy rychly recept vam vystaci na velkou kolacovou formu o priméru 28 cm nebo na dort

0 prumeéru 16 cm a k tomu malou babovku ¢&i par muffina.




