Bezlepkovy mrkvovy kolac (8-10 porci)
Mrkvovy kolac:

e 2Vvejce

e 80 g titinového cukru

e 60 g rostlinného oleje

o 80 g hladké ryzové mouky

e 70 g mandlové mouky (mletych mandli)

e 1,5 1zicky prasku do peciva

e 11zicka skoftice

e 2 1Zice 100% otfechového masla (z vlasskych ¢i pekanovych ofechil)
e 160-170 g jemné strouhané mrkve

Troubu piedehiejte na 180 stupnii, pekacek o velikosti ca. 22x14 cm vylozte peCicim papirem.

Vejce vyslehejte s cukrem do pény. Pak pomalu zaslehejte olej. Vmichejte obé mouky
smichané s prasSkem do peciva a skofici, nasledné ofechové maslo a strouhanou mrkev.

Tésto dobie promichejte a vlijte do pripravené formy. Dejte péct do vyhiaté trouby zhruba na
30-35 minut, Spejli si ovéite, zda je propeceno. Nechte zcela vychladnout, pak vyjméte z

formy a jednou vodorovné prokrojte.

Tvarohovy krém:

250 g tvarohu ve vanicce (tuény nebo polotu¢ny)
100 g zakysané smetany

javorovy sirup nebo med

sekané otechy (vlasské, pekanové)

Tvaroh smichejte se zakysanou smetanou a nechte pies noc odkapat v platéném ubrousku.
Zbavi se tak prebytecné vody a bude hezky husty. Podle chuti oslad’te javorovym sirupem
nebo medem.

Polovinou krému slepte oba platy k sob¢ a zbytkem krému kold¢ pomazte na vrchu. Posypte
sekanymi ofechy.



