Bezlepkovy cokoladovy kolac s pernikovym korenim

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Roztopeny (kokosovy) tuk zmieSame s cukrom, solou, (mandlovym) mliekom a octom tak, aby sa vSetky
prisady dobre premiesali. Postpune pridavame preosiatu muku premiesana s mletymi orechami, Skoricou
a pernikovym korenim a riadne premiesame do hladkého polotekutého cesta.

Ruru predhrejeme na 180 stupnov. Formu na tortu (s priemerom 20 cm) vystelieme na dne papierom na
pecenie a nalejeme do nej zmes na kolac. Povrch uhladime a dame piect asi na pol hodinu. Pomocou
Spajle odskusame, Ci je kola¢ prepeceny a vyberieme ho z riry.

Hotovy kolac, este teply, polejeme polevou z praskového cukru a citronovej Stavy a nechame zaschnut.
Podavame vychladnuty.

Ingrediencie

- Bezgluténova mika PROMIX®-PK special 1000 g - 160 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-250 g
. KAKAO TMAVE LIANA EXCLUSIVE 100 g- 12 g
- Citrony - 15 g

- Cukor mucka - 200 g

- Cukor krystal -40 g

- Lieskové orechy - 50 g

- Ocot-5g¢g

- Maslo-25¢g

. Skorica mleta-6g

- Soda bikarbona 15g-6g

- Jedlasol-1g

- Korenie do pernika - 12 g
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