Coko-tvarohovy brownie s ovocim

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do velkej misky preosejeme suché ingrediencie - muku, kakao, sédu. Pridédme cukor (225 g) a premieSame.
V mensej miske zmieSame olej, mlieko (340 g) a ocot. Mokré ingrediencie primieSame do suchych. V
kuchynskom robote rozmixujeme tofu, mlieko (60 g), cukor (60 g) a vanilku. Kakaovu pinku vylejeme do
plechu. Na kakaovu plnku déame lyzicou tofu pInku a vidlickou urobime mramorovy vzor. Brownie peCieme
pri teplote 170° C priblizne 40 - 50 min(t. Otestujeme Sparadlom a ak je po pichnuti suché, kolac je hotovy.
Brownie nechdme vychladnut a servirujeme s ¢erstvym ovocim.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-400¢g
- Holandské kakao 100 g-90 g

- Mata pieporna-5g

. Cucoriedky - 150 g

- Maliny Cerstvé - 150 g

- Cukor krystal - 285 g

- Olej sIlnecnicovy - 100 g

- Ocot-6g

- Vanilkovy cukor - 6 g

- Soda bikarbona 15g-6g

- Pohankova miuka celozrnna 500 g - 225 g
- LUNTER Tofu naturalnel80 g- 180 g
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