Me\/alla NIZKOBIELKOVINOVE
JORTA NA OSLAVU

Postup:

1.V miske zmieSajte Mevalia Bread Mix, cukor, prasok
do peciva a Mevalia Egg Replacer (ndhradku vajec).

2. Dajte maslo do misy a mieSajte pomocou ru¢ného

Py elektrického mixéra alebo vo vacsom mixéri
w’"' pomocou metly do hladka.
e o 3. Pridajte zvysok surovin a Slahajte eSte dalSiu minutu.

4. Prelejte do dvoch tortovych foriem vylozenych
papierom na pecenie velkosti 20 cm.

5. Pecte na180/160 °C v elektrickej rure / plynovej rire
asi 30 minut. Spravne upeceny korpus by mal byt

Zo zmesi mozno vyrobit dva korpusy
velkosti 20 cm pred zlepenim.

Suroviny: na dotyk pruzny.

Tortovy korpus: 6. Nechajte vychladnut vo forme po dobu 10 minut,

+ 125 g zmaknutého masla potom vyklopte z formy a nechajte Uplne vychladnut

* 500 g Mevalia Bread Mix na chladiacom roste.

+ Tlyzi¢ka kypriaceho prasku 7. Zdobenie: odstrante papier na pecenie z tortového
do peciva korpusu a spojte korpusy k sebe pomocou dzemu.

+ 2 lyzi¢ky Mevalia Egg Replacer 8. Odlozte 50 g fonddnovej hmoty vedla. Vytvorite
(vaje¢nej ndhradky) Z nej potom dalSiu dekoraciu.

+ 360 ml vody, podla potreby aj viac 9. Rozvalkajte zostdvajicu fonddnovi hmotu na ploche

* 1lyzicka vanilkovej esencie posypanej praskovym cukrom do kruhu 20 cm,

* 100 g praskového cukru polozte na vrch torty.

Dekordcia: 10. Pripravte si zdobenie na maly tanierik. Z odlozenej

* 100 g jahodového dzemu hmoty vykrdjajte rozne dekorativne tvary pomocou

+ 20 g praskového cukru na posypanie formiciek alebo noza a zlahka pritlacte jednou

+ 250 g hotovej fonddnovej hmoty stranou na zdobenie. Ozdoby prilepte na tortu podla

* 15 g zdobenia vlastnej fantadzie pomocou trosky vychladnutej

prevarenej vody.
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Celé mnozstvo (cca 1100 g)  Energia - 4 589 kcal 5,7 g bielkovin 194 mg Phe

1 porcia (cca 100 g) Energia - 417 kcal 0,5 g bielkovin 17 mg Phe
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Urcené na diétny rezim pri fenylketonurii a hyperfenylalaninémii. Potraviny na osobitné lekarske ucely.
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