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Suroviny

Porce: 6

- na ozdobu

. parizska slehacka 1 ks

- napln

- rybizova marmelada 2 sklenice
- tésto

- solamyl 150 g

- slunecnicovy olej 150 ml

- vanilkovy pudink 2 balicek
. prasek do peciva 1 balicek
- vanilkovy cukr 1 balicek

- vejce 7 ks

- cukr krystal 200 g

. citronova kura 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Urcen pro: Bez lepku
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Nejprve si oddélime Zloutky od bilk{. Zloutky ddme do misy a z bilk{i uslehdme snih. Ke Zloutkim
pridame vanilkovy cukr, 200 g cukru krystal a zacneme Slehat. Postupné do zloutkové smési
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zaslehdame i 150 ml oleje a citronovou kuru. Az budou suroviny poradné promichané a vyslehané,
trva to asi 15 minut, primichdme i predem pripravenou a promichanou smés solamylu, pudinki a
prasku do peciva. Tésto by mélo mit krasné zlutou barvu, obzvlast pokud pouzijeme domaci vejce a
kvalitni pudink. Plati: ¢im Zlutéjsi, tim lepsi. Mélo by byt celkem ridkeé.

Nakonec primichame i snih z bilkl a tésto nalijeme do pecici dortové formy, kterou si predem
vymazeme maslem a vysypeme solamylem. Dame péct do trouby na 150 °C asi na 20 minut.
Doporucuji vyzkouset Spejli, jestli je tésto i vespod upecené. Kdyz uz je témér hotové, zvySime troubu
na 200 °C a peceme, dokud se navrchu neudéld zlatava krusta. Poté formu vyndame z trouby a
nechame vystydnout.

Studeny korpus si vynddme z formy a rozkrojime na 4 platy. Pokud tésto hodné vykynulo, coz se
stava casto, odkrojime i horni kopecek. Aby byly vSechny platy rovné.

Platy promazeme silnymi vrstvami vyrazné rybizové marmelady. Je na to nejlepsi, protoze ma
kyselejsi chut, ktera skvéle doplnuje sladké tésto. Rozhodné s ni nesSetrime a namazeme ji i navrch,
skvéle to vypada.

Bezlepkovy dort ozdobime napriklad parizskou Slehackou a nebo jak vam to prosté chutna. Ovoce,
zdobeni, ¢okolada, zelé.. fantazie se meze nekladou, ale doporucuji obalit dort ze stran, 1épe to
vypada. Hotovy bezlepkovy dort nakrdjime a miizeme podavat.



