Bezlepkovy medovy rez s bananom

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Med rozpustime vo vode, priddme ho do zmesi na pernik, dalej priddme makky maslo a vymiesime
cesto. Cesto zabalime do potravinovej folie a nechame odlezat v chladniCke 24 hodin. Takto zabalené
cesto moéze v chlade odpocivat aj niekolko dni. Odpocinuté cesto potom vyvalkdme na pomucenej doske
(na pomucenie pouzijeme napriklad muku Promix UNI) na hribku asi 7 mm a v celku ho upecCieme v
rozohriatej rire na 210 stupniov do zlatista (asi 12-14 minut). Upeceny plat cesta narezeme na rovnako
dlhé pasy. Tie plnime plnkou. Na plnku si privedieme slahacku do varu a zalejeme fou na kusky
naldmanu cokolddu (200 g). RozmieSame az kym sa ¢okolada Uplne nerozpusti a nechdme poriadne
vychladntt. Po vychladnuti zmes vymieSame mixérom do hladkého krému. Krémom potom natierame
jednotlivé medové pasy a na krém naukladdame na tenko nakrajané bananové kolieska. Napokon rez
polejeme nad parou roztopenou ¢okoladou (100 g), dobre premiesanou s olejom. Polevu nechame
zaschnut. Bezlepkovy medovy rez chuti najlepsie, ked ho nechdame odlezat niekolko hodin. Medové cesto
pocas tohto ¢asu pekne zmékne a jednotlivé chute kolaca sa pekne premiesaju.

Ingrediencie

- Bezgluténovy Pernik v prasku 400 g - 400 g
- Horka cokolada 70% 80 g - 300 g

- Banan-300 g

- Med vceli kvetovy - 20 g

- Pitna voda nesytena - 60 g

- Olej sIlnecnicovy - 20 g

- Smotana na Slahanie - 250 g

- Maslo-50¢g
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