Mrkvovy bezlaktozovy dort s Cottage Cheese

Pocet porci: 8
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Troubu predehrejeme na 180°C. V mise smichame suché ingredience -1 a pUl $alku mouky, IZi¢ku prasku
do peciva, koreni (muskatovy orisek 1/2 1zi¢ky a skofice 1 Izicka).

V samostatné misce rozsSlehame 4 vejce. Pfidame roztaveny ale chlazeny (kokosovy) olej, 5 Izic med, 180
g cottage a vanilku (z vanilkovyho lusku). Dobfe promichame. Pfidame suché prisady na mokré
ingredience a ddkladné promichdme. Vmichdme nastrouhanou mrkev (1 $alek) a dobre promicham.
Pridame 3 IZzice mléka, pokud je smés pfilis hustd. Smés vlijeme do pekace a peCeme 25-30 minut.
Kontrolujeme Spejli, zda je kola¢ hotovy. Vyjmeme z trouby a nechdme vychladnout. Zatim pripravime
polevu. Smichdme vSechny slozky (Cottage Cheese 1 Salek, med 2 Izice, (kokosovy) olej 2 IZice, vanilkovy
lusk 1 ks) a vySlehame elektrickym mixérem zcela dohladka. Polevu natfeme na vrchni ¢ast kolace.

Ingredience

- Mrkev-100g

- Vejce-240g

- Muskatovy orech cely-1 g

- Skorice mleta40g-6g

- Vanilka 1 lusk-0.5¢g

- Kyprici prasek do peciva 12g-6g

- Makovy olej 250 ml - 56 g

- ARAX Mouka pohankova celozrnna hladka 300 g - 300 g
. MEGGLE Cerstvy syr prirodni 180 g - 400 g

- MEGGLE Trvanlivé bezlaktézové mléko polotucné 1 L-35¢g
- Med lucni kvétovy 900 g - 80 g
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