Tvarohovy jableény kolac¢
s mandlemi

(© 1,5 hodiny narotnost @@ 0O

Lehky kola¢ =ztvarohu ajablek si zamiluji nejen

milovnici Stradlu.

Ingredience

Na tésto (vSe by mélo mit pokojovou teplotu)

70 g zméklého nemlécného tuku + trochu na vymazani formy
¢ 100 g titinového cukru

* strouhana kdra z 1 bio citronu

* 1 vejce

¢ 100 g jemné hladké pohankové mouky

¢ 50 g mandlové mouky

* 6 g kypficiho prasku

¢ 1 zakysana JihoCeska smetana bez laktdzy

¢ 150 g polotuéného JihoCeského tvarohu bez laktézy

Na tvarohovou naplin s platky jablek

250 g JihoCeského tvarohu bez laktozy

50 g titinového cukru + 1 cukr s pravou vanilkou
* 1 malé vejce

e strouhana klira z 1 bio citronu

1 jablko nakrajené na platky, pokapané citronovou stavou

2 pol. Izice tftinového cukru + 2 pol. IZice platkd mandli, tuk na pokapani jablek

Na karamelizovana jablka do naplné

* 3 jablka

e dtavaz 1/2 citronu

¢ 3 mirné vrchovaté pol. IZzice tftinového cukru (nebo podle chuti) + 1 cukr s pravou vanilkou
* 2 pol. Izice tuku Alsan

¢ oteviraci dortova forma o priiméru 25 cm, pedici papir

Navod na pripravu:

Jablka na karamelovou smés pokrajime na kosti¢ky. V panvi rozpustime tuk s cukrem, pfidame jablka, citronovou
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Stavu, pfipadné podlijeme cca 50 ml vody. Dusime, dokud Stava nezhoustne. Nechame vychladnout.

Tuk s cukry a kdrou Slehame cca 3 minuty do pény, pfidame vejce a nakonec tvaroh se zakysanou smetanou.
Do krému vsypeme mouky smichané s kypficim praskem a uz jen lehce zamichame stérkou. Dno i boky formy
vymazeme tukem a vylozime pecicim papirem. PeCeme v troubé predehfaté na 170 °C.

Karamelizovana jabli¢ka urovname IZici na tésto, na né dame tvarohovou napln. Poklademe platky jablek,
pokapeme je tukem, posypeme cukrem a platky mandli.

Peceme 50-60 minut. Nechame vychladnout na mfiZce asi 20 minut, pak formu otevieme a z bokUd odstranime

pecici papir. Kola¢ mizeme podavat vlahy i studeny, nejlepsi je ale rozlezely druhy den.

Vychutnejte si i dal$i bez laktozove recepty od autorky Radky Vrzalové. Najdete je také v jejich kuchafkach.



http://bezlepkovamatka.cz/

