country

vegetariansky

Ingredience

200 g dynového pyré

150 g polohrubé mouky

150 g trtinového cukru

150 ml rostlinného népoje
100 g spaldovych vlocek

80 g rozpusténého biomasla
3 biovejce

2 1zicky kypriciho prasku

2 1zi¢ky citronové kiry

2 1zicky mleté skorice

1 1zicka mletého suseného
Zazvoru

0,5 1zicky mletého
muskatového orisku

400 g bio tvarohu - na nédplh
2 vanilkové cukry

Dynovy dort s tvarohem

Snadné 90 minut Pro 4 osoby
Jak na to?
1. Pripravte si dynové pyré: vydlabanou, nakrajenou a umytou dyni uvarte v trose vody
domeékka (cca 15 minut), vodu slijte, dyni rozmixujte.
2. Do misky dejte dyfiové pyré, vlocky, citronovou kiiru a zalijte rostlinnym napojem.
Promichejte a nechte chvili odpocinout.
3. V jiné mise promichejte mouku s kypricim praskem, korenim a Spetkou soli. Rozpustte
maslo a nechte mirné vychladnout.
4. Rozslehejte vejce s cukrem, pridejte mokrou i suchou smés a nakonec vmichejte méslo.
5. Pripravené tésto vylijte do kulaté dortové formy vystlané pecicim papirem. PecCte v
troubé rozehraté na 170 °C asi 35 minut.
6. Tvaroh utrete s vanilkovym cukrem. Vychladly korpus rozkrojte na dva platy. Potiete

tvarohem, spojte s druhym platem a potrete znovu tvarohem. Pred podavanim nechte
vychladit v lednici.



