Marhulovy bezlepkovy kolac

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Tortova formu s priemerom asi 24 cm vystelieme papierom na pecenie. Na papier poukladame natesno
polovice odkdstkovanych marhil (otvorom na kostku nadol).

Cukor, (80 g) vanilku, maslo a koru z citréna, spolu so stipkou soli vySlahdme do krémova. Po jednom
priddvame vajcia a kazdé riadne zaslahdme, potom primieSame kysli smotanu (100 g).

Pohankovi muku premiesame s kypriacim praskom a mletou Skoricou a varechou ju vmieSame do
vajecnej zmesi.

Opatrne nalejeme na marhule vo forme a pec¢ieme v rozohriatej rare na 170 stupnioch asi 40 minut.
Pomocou Spajle alebo dotykom vyskiSame, ¢i je stred kolaca prepeceny. Hotovy kola¢ nechame chvilu
vychladntt vo forme, potom ho u vyberieme z formy a obratime a nechdme dochladnut na mriezke
(marhulami nahor).

Podavame s trochou rozmiesamej kyslej smotany, pripadne posypeme praskovym cukrom.

Ingrediencie

- BABICKA Smotana kysla 14% 200 g - 200 g
- Marhule - 120 g

- Cukor mucka- 100 g

- Vajcia- 100 g

- Maslo-100g

- Vanilkovy cukor - 20 g

. Skorica mleta-6g

- Citréonova kora-2 g

- Kypriaci prasok do pecCiva 12g-6 g

- Pohankova muka hladka 500 g - 150 g
- Jedlasol'-0.5¢g


https://novalim.net/obchod/muky/prirodzene-bezlepkove-muky/pohankova-muka/
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