MEVdll

NiZKOBILKOVINNE
POTRAVINY

DORTNA OSLAVU

Ze smési lze vyrobit dva korpusy
o velikosti 20 cm pred slepenim.

Suroviny:

Dortovy korpus:

* 125 g zméklého masla

* 500 g Mevalia Bread Mix

o 11zicka kypriciho prasku do peciva

+ 2 lzicky Mevalia Egg Replacer
(vajecné nahrazky)

+ 360 ml vody, podle potfeby i vice

+ 100 g mouckového cukru

+ T1lzicka vanilkové esence

Dekorace:

+ 100 g jahodovy dzem

+ 20 g mouckovy cukr na podsypani
+ 250 g hotové fondanové hmoty

* 15 g zdobeni

Celé mnozstvi (cca 1100 g)

1porce (cca 100 g)

Postup:

1.

2.

Energie - 4 589 kcal
Energie - 417 kcal

V misce smichejte Mevalia Bread Mix, cukr, prasek
do peciva a Mevalia Egg Replacer (ndhrazku vajec).
Dejte maslo do misy a michejte za pomoci ru¢niho
elektrického mixéru nebo ve vétsim mixéru pomoci
metly do hladka.

Pridejte zbytek surovin a Slehejte jesté dalsi minutu.
Prelijte do dvou dortovych forem vylozZenych
pecicim papirem o velikosti 20 cm.

Peéte na 180/160 °C v elektrické troubé/plynové
troubé asi 30 minut. Spravné upeceny korpus

by mél na dotek pruzit.

Nechte vychladnout ve formé po dobu 10 minut,
pak vyklopte z formy a nechte zcela vychladnout
na chladicim rostu.

Na zdobeni: odstrante pecici papir z dortového
korpusu a spojte k sobé pomoci dzemu.

OdloZte 50 g fondanové hmoty stranou.

Vytvofite z ni pak dalsi dekoraci.

Rozvalejte zbyvajici fonddnovou hmotu na plose
posypané mouckovym cukrem do kruhu 20 cm,
polozte na vrchol dortu.

Pripravte si zdobeni na maly talifek. Z odlozené
hmoty vykrajejte riizné dekoracni tvary pomoci
vykrajovatek nebo noze a zlehka pritlacte jednou
stranou na zdobeni. Ozdoby pfilepte na dort dle
vlastni fantazie pomoci trochy zchladlé prevarené

vody. !
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5,7 g bilkovin
0,5 g bilkovin

194 mg Phe
17 mg Phe

Urcené pro fizenou dietni vyzivu pfi fenylketonurii a h
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yperfenylalaninémii. Potravina pro zvIastni Iékarské ucely.
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