Citronovy dortik
Co budete potrebovat

40 g kokosové mouky

40 g strouhaného kokosu

1 IZzicka jedlé sody

60 ml kokosového oleje

Stava ze dvou strednich citrénd
citrénova klra z 1/2 bio citronu
50 ml medu

Spetka vanilky

Spetka soli

4 zelatinova vejce

Na polevu

2 banany

1 IZice karobového prasku
1 Izice medu

Spetka vanilky

1. Suché ingredience si promichejte v mise - kokosovou mouku, strouhany kokos,
vanilku, jedlou sodu, Spetku soli.

2. Poté do smési pridejte citrénovou stavu, citrénovou klru, med a kokosovy olej a
opét vse dikladné promichejte.

3. Naposledy si pfipravte 4 Zelatinové vejce (podle postupu_zde>>). Zelatinové vejce
by méla byt v podobé gelové hmoty, nesmite je nechat dlouho stat, jinak vam moc
ztuhnou. Vejce pfimichejte do tésta.

4. Tésto nalijte do formy vylozené pecicim papirem. Ja jsem pouzila obdéinikovou 14 x
23 c¢m a korpus jsem po upeceni rozkrojila napdl.

5. Dejte péct do trouby vyhraté na 175 stupnt na 20 minut. Poté formu jesté prikryjte
alobalem/pecicim papirem a dejte dopéct na dalSich cca 10 minut.

6. Mezitim co se pece korpus, si pfipravte polevu. VSechny ingredience dejte do
mixéru a rozmixujte na hladkou hmotu.

7. Po upeceni nechte korpus zcela vychladnout a poté ho rozkrojte na dvé poloviny.
Prvni polovinu namazte polevou a prikryjte druhou polovinou. Na tu namazte
polevu také.

8. Dejte zchladnout do lednicky. Pri servirovani mdzete dortik ozdobit jesté jakymkoliv
ovocem.
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