Bezlepkovy cokoladovy kolac s lesnym ovocim

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Najprv si pripravime ovocnu néapln. Ovocie (220 g lesného ovocia (Cucoriedky.maliny,Cernice,ribezle -
mozu byt aj mrazené)) s cukrom (40 g) a vanilkovym extraktom dédme do hrnca a za staleho mieSania
privedieme k varu. Nechdme 2-3 minuty prevarit, odstavime a nechame uplne vychladnut.

Medzitym si pripravime cesto. Vo vacSej mise si z 6 bielkov a soli vySlahame polotuhy sneh, potom
pridame krupicovy cukor (120 g) a Slahdme dalej, kym sa cukor v snehu nerozpusti. Sneh by mal byt
leskly.

Postupne potom pridavame vSetky ostatné suroviny (80 g najemno pomletych mandli alebo mandlovej
muky, 80g nasekanych mandli, 40 g Novalim ryzovej muiky, 40 g nasekanej horkej cokolady (aspon 60%),
40 g kakaa, 120 g praskového cukru), pricom kakao a praskovy cukor preosejeme a jemne ich gumenou
varechou vmieSavame do snehu.

Tortovu formu s priemerom 18-20 cm vystelieme papierom na pecenie a nalejeme do nej polovicu cesta.
Na to ulozime vychladenu a scedent ovocnu zmes a nakoniec prikryjeme druhou polovicou cesta. Povrch
uhladime a ddme piect do vyhriatej rury.

Pecieme priblizne 35-40 minut. Upeceny bezlepkovy ¢okoladovy kola¢ nechdme aspon 30 mintut
vychladnut, kym ho vyberieme z formy. Nakoniec kola¢ posypeme praskovym cukrom.

Ingrediencie

- Ryzova muka 200 g-40g

- Holandské kakao 100 g-40g
- Horka cokolada 70% 80 g-40 g
. Cucoriedky - 60 g

- Maliny Cerstvé - 60 g

. Cernice ¢erstvé - 50 g

- Cukor mucka-120 g

- Cukor krystal - 160 g

- Ribezle - 50 g

- Bielok - 186 g

- Vanilkovy cukor - 12 g

- Mandle jadra - 160 g

- Jedlasol'-0.5¢g
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