Makova torta bez lepku

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Vodu zovrieme a zalejeme nou mlety mak. Nechdme postat asi 10 minut, kym mak vsiakne vaésinu
tekutiny.

Celé vajcia (2 ks) vySlahame s krystadlovym (120 g) a vanilkovym cukrom do nadychanej bledej peny
(Slahdme aspon 5-10 mintt). Potom do vajeCnej zmesi primieSame namoceny a ¢iastocne vychladnuty mak.

Nakoniec preosejeme na makovi zmes muku premieSanu s kypriacim praskom. Pridame bezgluténova
krupicu a potom vSetko gumenou varechou zlahka ale dokladne premiesame.

Zmes vylejeme do vymastenej a bezlepkovou krupicou vysypanej formy a dame piect. Pecieme asi 45
minut na 180 stupfioch. Potom pomocou $pajle odskusame, ¢i je korpus prepeceny. Upeceny korpus
nechéame vychladnut. Potom ho vodorovne prekrojime, obe polovice na reznej strane potrieme jahodovym
lekvarom.

Na plnku si najprv vySlahdme vychladenu Slahacku s cukrom (12 g) a stuzovacom Slahacky. Potom
opatrne vmiesame kysli smotanu a citréonova koru.

Na spodny korpus nanesieme nieco vyse polovice plnky, na iu poukladame na platky nakrajané jahody
(niekolko si ich odlozime bokom na ozdobenie) a na jahody polozime druht ¢ast korpusu, lekvarovou
castou nadol.

Povrch torty a jej okraje potrieme zvySnym krémom a dame ju hned do chladnicky (pripadne do
mraznic¢ky) riadne vychladit.

Podavame ozdobent ¢erstvymi jahodami.

Ingrediencie

- Bezgluténova mika PROMIX®-PK S$pecial 1000 g - 100 g
- KRUPICA bezgluténova 500 g - 20 g

.- BABICKA Smotana kysla 14% 200 g - 24 g
- Jahody - 200 g

- Pitna voda nesytena - 120 g

- Cukor krystal - 120 g

- Mak mlety modry - 50 g

- Olej sIlnecnicovy - 40 g

- Vajcia- 100 g

- Smotana na Slahanie - 150 g

- Vanilkovy cukor - 12 g

. Citronova kora - 3 g

- Kypriaci prasok do peciva 12g-6g
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