Pistaciova babovka
s Jihoceskym tvarohem

(O 45 minut narotnost 0000

Kombinace Jiho¢eského bezlaktézového tvarohu,

kokosu amatcha pradku je opravdu vdécna. g
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Ingredience se krasné chutové doplhuji a vysledné

bezlepkové pelivo iozdravi - doplni o bilkoviny

a mineralni latky.

Ingredience

* 4 menSi vejce

¢ 150 g cukr krupice + 1 vanilinovy

¢ kara z 1 Bio citréonu a $tava z jeho 1/2

* 1 baleni bezlaktézového JihoCeského polotuéného tvarohu
* 50 ml fepkového oleje

* 50 ml teplé vody

* 150 g Ceské bezlepkové mouky Eat-fit Universal

¢ 1 pudinkovy prasek bez lepku s pfichuti - Jemna pistacie
* 2 rovné pol. IZice strouhaného kokosu

* 4 g praSku MATCHA zeleny ¢aj

* 6 g kypriciho prasku a Spetka soli

¢ Na formu: olej na vymazani a kokos na vysypani formy

Navod na pripravu:

Vejce s cukry a kirou vySlehame do svétle Zluté pény, pfilijeme olej s vodou a proSlehame, naposled pfidame

do vajecné pény tvaroh a Slehame cca 1 minutu. Zahfejeme troubu na spodni a dolni ohfev na 180°C.

Ve vedlejSi mise si smichdme mouku s kokosem, pudinkovym pradkem, matcha praSkem, soli a kypfidlem. Tuto

smé pfidame k vajeéné péné a kratce proslehame.

Vlijeme do vymazané a vysypané babovkové formy a pe€eme cca 30 minut na 180°C, poté dopékame na 170°C,
nebo az je Spejle po vytazeni ze stfedu tésta sucha bez drobeckul. Pozor v silikonové formé zlstava stfed dlouho
syrovy, je tfeba babovku péct delSi dobu (60-65 minut) a pfi fadném propékani prikryt alobalem, aby se shora

nespalila.

Vychutnejte si i dal$i recepty bez laktozy od autorky Radky Vrzalové. Najdete je také v jejich kucharkach.
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http://bezlepkovamatka.cz/

