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Celé mnozstvi

Nutriéni informace

Energie 3.255 kcal h
Bilkoviny 2,249 I‘ ﬁ

L-fFenylalanin 85mg
@
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=/ SUROVINY POSTLP 4
Na tésto: . Smichdme MEVALIA EGG REPLACER se 160 ml
3 * 40 g MEVALIA EGG REPLACER vody a michdme 4 minuty ¥ mixéru.
« 640 ml vody 2. Postupné pridavame zbytek vody a stale michame
* 200 g cukru po dobu cca 5 minut.
* 160 g MEVALIA BREAD MIX 3. Pomalu priddvame cukr a michdme 5 az 8 minut,
3 « Potravinarské barvivo v 6 riznych dokud tésto nebude pripominat konzistenci
barvéch na pusinky.
« 125 g broskvového dzemu 4. Priddme smés MEVALIA BREAD MIX a zapracujeme C)
- v hladké tésto.
Na maslovy krém: 5. Rozdélime smés na 6 misek a do kazdé pridame jiné
» 100 g masla potravinarské barvivo.
« 225 g mouckového cukru 6. Tésta postupné upeceme v silikonovych formickach,
« 15 g dekorativni posypky peceme cca 15 az 20 minut pri 180 °C.
7. Kazdy korpus vyjmeme z formy a nechdme
3 vychladnout.

8. Pripravime maslovy krém vyslehanim masla a cukru.
9. Vrstvime duhovy dort v poradi korpus, dzem i

korpus dzem a posledni korpus 2
namazeme maslovym krémem.
Nakonec dort ozdobime
posypkou.




