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Pumpkin sugar high... Pumpkin sugar high... Nejlepsi je
pod dozorem veganské zakysané smetany / bilého
jogurtu (Planton) se skofici a trochou citrénove Stavy.

Tésto:

e 200 g hladké mouky

o 1 Izicka prasku do peciva

o 1 lzZicka jedlé sody

e 11Zi¢ka pernikového koreni

e Spetka soli

e 100 g cukru krystal

e 50 g slunecnicového oleje

e 120 g vychladlého dyriového pyré

e 100g veganské zakysané smetany / bilého jogurtu Planton
e 3|Zice rostlinného mléka (idealné neslazené)
e 1 lZice jable¢ného octa

Cukrova vrstva:

e 3|Zice tftinového cukru
e PUlIZice hladké mouky
o LZi¢ka pernikového koreni

Drobenka:

e 45 g hladké mouky

e 50 g tftinového cukru

e 60 g sekanych ofech( (vlasské/pekanové)
o 1 IZicka pernikového kofeni

e Spetka soli

e 30 g chlazeného vegan masla (rama)

Poleva (volitelné):

® 50 g mouckového cukru
e 2-3|zicky mandlového mléka

Postup:

1. Do vét3i misky prosijeme hladkou mouku, pfidame prasek do peciva, jedlou
sodu, koFeni a sll. VSechny suché ingredience promichame.

2.Ve velké mise metlickou smichdme cukr, olej, dyfiové pyré a smetanu, nakonec
prilijeme mléko a jable¢ny ocet a promichame.

3. Pfisypeme smés suchych ingredienci a promichdme. S michanim to nepreZzerite,
aby pak tésto pfi peceni nekleslo.

4. Polovinu tésta vlijte do formy, posypte smési cukru a koreni a zakryjte zbyvajici
polovinou tésta.

5. Navrch rovnomérné rozprostrete ofechovou drobenku.

6. Pecte asi 30 minut v troubé rozehfaté na 180 C.

7.Po upeceni Ize kolac jesté polit cukrovou polevou. Pokud chcete trochu méné
sladkou variantu, polevu vynechte.
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