Tekvicovy kolac

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Hokkaido (alebo maslovu tekvicu) vydlabeme a nakrajame na kocky. Tie uvarime domakka vo vode. Vodu
scedime a tekvicu roztlacime tyCovym mixérom na pyré. Ak sme robili pyré z celej tekvice, odvazime si
250 g a zvySok mOzeme zamrazit na dalSie pouzitie. Ovsené viocky ddme do kuchynského robota spolu s
datlami a (kokosovym) olejom (2 PL). Mixujeme, kym nevznikne lepkava hmota s konzistenciou mokrého
piesku. Zmes dame do vystlanej formy na pecenie, zatla¢ime a ddme zatial do chladnicky. Tofu nakrajame
na kocky a rozmixujeme ho s mliekom dohladka. Premiestnime ho do misky a postupne priddme zvysné
ingrediencie - pyré, cukor a koreniny (2 CL korice ¥4 CL mletych klin¢ekov ¥ CL mudkatového oriedku %
CL pernikového korenia). Premieame a nalejeme na vychladnuty korpus. Pecieme pri 175 °C priblizne 30
minut. Kolacik po upeceni nechdme vychladnut na izbovu teplotu. Ozdobime pekanovymi orechmi.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-100g
- Tekvica Hokkaido - 280 g

- Muskatovy orech cely - 0.5 g

- Datle-90 g

- Vlasské orechy jadra - 50 g

- Cukor krystal - 150 g

- Olej slnecnicovy - 30 g

. Skorica mleta- 12 g

- Klincek cely -1 g

- Korenie do pernika-4 g

- Ovsené vlocky 500 g-90 g

- LUNTER Tofu naturalnel180 g- 180 g
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