Zasnézeny dort

(zdravy dezert bez bilého cukru, kravského mléka a lepku), vhodné pro alergiky

Lucie BenesSova

Ingredience na korpus:

3 hrnky uvarenych jahel

% hrnku pohankové mouky (muUZe byt i
kukufti¢na polenta nebo $paldova mouka)
Spetka soli

1,5 hrnku vody nebo séjového mléka

3 lZice oleje

% hrnku rozinek

% hrnku susenych Svestek (susené ovoce
odmocime)

% hrnku suSenych datli

1,5 hrnku nastrouhané syrové mrkve

1 hrnek maku

% hrnku

Postup:

e % hrnku sladidla — medu, ovocenky,
obilného sladu nebo ryzového sirupu
e 1 vejce (nemusi byt)

Ingredience na ¢okoladovou polevu:

e horkd ¢okoldda min. 70 %

o kukufi¢ny Skrob na zahusténi

o 2 |Zice oleje

e voda nebo sojové mléko na zfedéni
e ovocenka, slad &i sirup na doslazeni

Ingredience na ozdobeni:

e kokos

Ingredience na korpus smichdme dohromady a pofadné promichame - konzistence tésta je jako na

lity kolac. Dosladime dle chuti. Napafujeme bud v napafovacim hrnci — to si vymaZeme olejem

keramickou ¢i sklenénou misku, vysypeme kokosem a vlijeme tésto. Napafujeme 60 minut, poté 30

minut bez poklicky. Nebo vyuZijeme dvou hrncli ala horka lazen. Mensi hrnce vymaZzeme, vysypeme

(viz vySe) a vlijeme tésto. Do vétsiho hrnce vlijeme cca 10 cm vody, tak aby vdm do tésta nenatekla

voda. VloZite  hrnec
s téstem. Hrnec nechépe
pfijit kvaru, napafujete
pod poklickou 60 minut,
poté 30 minut bez

poklicky.
Pocitejte s tim, Ze ,,mokry
dort” jesté dosycha po

vychlazeni na vzduchu.



Spravné napareny dort se vam bez problému vyklopi.

Poté si pripravime ¢okoladovou polevu. V horké lazni rozpustime ¢okoladu, pfiddme olej. Dle chuti

dosladime, dle konzistence pfidame Skrob nebo mléko ¢i vodu. Natfeme dort polevou.
Na zavér posypeme dort kokosem.

Poznamky: mUzZete vyuZit jakékoliv kombinace ovoce, obménit mrkev cervenou fepou, pridat ofechy
¢i seminka. Misto jahel mUzZete poutzit ryZi ¢i pohanku nebo jejich kombinace. V lednici vydrzi ¢erstvy

tyden.



