Bezgluténovy mrkvovy kolac

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Predhrejte rdru na 180 2C (horny a spodny ohrev). Do misky dajte jabl¢nd stavu, (hnedy) cukor (80 g),
(séjovy) ndpoj a kvapku citrénovej Stavy. Dobre premiesajte. Pridajte ovsené viocky, kukuri¢ny Skrob,
prasok do peciva, sédu bikarbdnu, Skoricu a sol. VSetko velmi dobre premieSajte. Pridajte nastrihanu a
oSupanu mrkvu, hrozienka a mieSajte, kym sa vSetko nespoji. 22 cm formu potrite tenkou vrstvou
olivového oleja a obalte papierom na pecenie. Vlozte cesto a zarovnajte ho pomocou lyzice. Tortu pecte
30-35 minut. Nechajte kola¢ vychladnit a opatrne ho vybalte z papiera na pecenie.

Na polevu: V miske miesajte (séjovy) jogurt so smotanovym syrom a cukrom, kym sa vSetko dobre nespoji.
Rukami rozdrvte suSienky. Navrch kolaca pridajte jogurtovu polevu a posypte rozdrobenymi susienkami.

Ingrediencie

- Bio ryzova smotana bezlepkova 500 - 120 g
- Philadelphia original 125 g- 150 ¢

- Mrkva -180g

- Citrony - 20 g

- Cukor krystal - 100 g

- Hrozienka - 60 g

. Skorica mleta-6g

- Rezistentny skrob - 50 g

- Kypriaci prasok do peciva 12g-6 g

- Jedlasol'-0.5¢g

- Ovocnak Pyré Jablko-Jahoda 120 ml - 250 g
- Ovsené vlocky 500 g - 300 g

- Soda bikarbona 100 g-6 g

- Gulléon Maria - Bezgluténové susienky 380 g - 30 g
- Jogurt bez laktézy 180 g - 50 g
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