Na napln:

e 500g nizkotuéného tvarohu

o 2 Zloutky

e 36g medu

e par kapek vanilkového extraktu

e kdraz 1 bio citronu

e (Cerstvé ovoce dle vlastniho vybéru

Na korpus:

e 75g suSenych neslazenych datli bez pecky

e 100g smésiorechl (vlasské, kesu, mandle, liskové)

e 40g smésisusenych bobuli (rozinky, brusinky, kustovnice)
e 70g medu

e 100g kokosového oleje

e 50g mandlovych platkd

e 200g ovesnych vliocek

o 1 IZice chia seminek
o 1 |zicka skorice
Postup:

1. Dortovou formu (primér 26 cm) vylozte pecicim papirem.

2. Datle, smés orfechll a smés susenych bobuli vsypte do mixéru nebo smoothie makeru a na stredné
hrubo rozmixujte.

3. Vezméte dostatecné velkou misu (nebo hrnec), odmérte do ni kokosovy olej a med a rozpustte ve
vodni lazni. Neni potfeba, aby smés dosahla vysoké teploty.

4. Do rozpusténé smési oleje a medu vsypte dfive rozemletou smés ofech(l a bobuli, pfidejte mandlové
platky, vlocky, chia seminka a skofici.

5. Dobfre promichejte a hotovou smés vyklopte do pfipravené formy. Rozhrrite smés, aby byla vSude
stejné silnd vrstva, a dobfe upéchujte — rukama nebo rovnym dnem Siroké sklenicky.

6. VSechny suroviny na napln (kromé ovoce) dohromady vyslehejte a vzniklou naplini potrete
rovnomeérné korpus.

7. Na zavér cely povrch pokladte oblibenym ovocem (ja jsem pouzil ringle).



8. Vlozte pekac do predehraté trouby a 35 - 40 minut pecte pfi teploté 180 °C. Stred tvarohové vrstvy
se mUZe jesté trochu tfepat. Po zchladnuti zatuhne.



