Jahodovy kola¢ — bez lepku,
laktézy, vajec

(O cca 1 hodinu difficulty @@@O

Uz jste ochutnali novy smetanovy bezlaktézovy
jahodovy dezert Lahudku a JihoCesky cottage
bez laktézy od Madety? Kombinaci téchto mléénych

vyrobkl vznikl tento kolag.... Pro déti idealni kombinace

nejen ke Dni déti.

Ingredience

Na korpus:

150 g ovesnych vioCek bz lepku

80 g mletych liskovych ofiskd (mohou byt i pistaciové a pro alergiky tygfi ofechy)

100 g tuku (pokud netrpite intoleranci laktézy pouzijte JihoCeské maslo)

2 pol. Izice ¢ekankového sirupu

Na jahodovou pénu:

2 kelimky Lahudky zakysané smetany na zahradnich jahodach bez laktézy

2 kelimky JihoCeského jahodového Nature jogurtu bez laktézy

2 kelimky JihoCeského cottage bez laktézy

6 platkd (1 baleni) platkové zelatiny

2 pol. IZice ¢ekankoveého sirupu

1 pol. IZice citronové Stavy

1 pol. IZice jahodového dZzemu

Pulky jahod podle velikosti obvodu formy (23-26 cm) cca z prostfednich jahod

Na zelé s jahodami:

* 2 pol. IZice ovocného sirupu YO (méli jsme bezinkovy)

220 ml studené vody

¢ sacek Cerveného zelé + 1 rovna pol. Izice krupicového cukru

200 g jahod na platky (cca podle velikosti kolace)

Otviratelna forma na dort 23-26 cm, pecici papir, trocha oleje na vymazani boku formy.
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Instructions for preparation:

Vlo¢ky a mleté ofiSky smichejte s kousky vychladlého tuku a sirupem, vytvoite drobenkové tésto, které
rovnomeérné upéchujte na dno formy vylozené pecicim papirem. a pecte pfi 175 stupnich cca 15 minut v ovesnou

suSenku. Nechte na mfiZce upIné vychladnout.

MIé&né vyrobky vyslehejte s Cekankovym sirupem a citrébnovou Stavou v hladky krém, pfiSlehejte rozpusténou

Zelatinu (dle receptu na sacku).

Formu s vychlazenym korpusem vymaZzte po bocich trodkou oleje a postupné vedle sebe skladejte fezem

k olejované strané pulky jahod (mirné je zatlacte do korpusu). Opatrné doprostfed rovnomérné rozetfete mezi
jahody jahodovou napli a nechte cca 15 minut zamrazit. Nebo nechte dvé hodiny zchladit v lednici aZ je povrch
pevny. Potfete IZici jahodového dZzemu a ozdobte platky jahod - skladejte jeden kousek vedle druhého do kruhu

a vytvorte uprostfed napfiklad kytic¢ku.

Mezitim si pfipravte zelé, podle navodu na sacku - smés smichejte s cukrem nebo sladidlem v kastrllku, pfidejte
vodu se sirupem, za stalého michani pfivedte k varu, jednu minutu povarte a rychle stahnéte ze sporaku. Nechte
tekuté zelé cca 10 -15minut vychladnout. Je tfeba to hlidat a vzdycky trochu promichat. Kdyz za¢ne gelovatét,
opatrné prelijte platky jahod na povrchu dortu. Nechte ve formé dort vychladit do druhého dne.

Vychutnejte si i dalsi bezlaktézove recepty od autorky Radky Vrzalové. Najdete je také v jejich kucharkach.



http://bezlepkovamatka.cz/

