Jednoduchy ovocny kolac bez lepku

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Linecké cesto vyvalkame na lahko pomucenej doske na hrubku asi pol centimetra a vystelieme nim
okruhlu formu na kola¢ s priemerom 20-23 cm. Uhladime okraje, popichdme vidlickou dno a ddme piect
do rozohriatej riry na 180 stupfiov na 15-20 minut, kym sa cesto nesfarbi do bledohneda. Pripadne
mozeme piect metddou slepého pecenia (na cesto dame kruh vystrihnuty z papiera na pecenie a zatazime
ho rovnomerne napriklad ryzou), pecieme najprv 15 minut so zatazou, potom ryzu a papier odstranime a
dopekame este do zlatohneda asi 6-8 mintut. Pri metode slepého pecenia docielime krajsiu tartaletku.

Na plnku dédme vsetky prisady (Dve hrste ¢ierneho ribezli, 1 PL cukru, deci bieleho vina) okrem Skorbu do
kastréla a kratko povarime. Skrob (1 kopcovitd CL zemiakového $krobu) rozmie$ame spolu s jednou
lyZicou vody, vlejeme ho do vriacej ovocnej zmesi a kratko povarime, kym nam nevznikne pudingové
konzistencia. Nalejeme ju do upeceného cesta a nechame vychladntut. Kola¢ bez lepku servirujeme
pokrajany, ozdobeny Slahackou alebo s kopcekom vanilkovej zmrzliny.

Ingrediencie

- Hotové bezgluténové cesta 500 g - 500 g
- Cukor krystal - 12 g

- Ribezle - 100 g

- Rezistentny skrob - 8 g
- Chardonnay neskory zber vino polosuché biele - 100 g
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