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Mandlovy chlapik

3 velké hodné zralé (hnédé) banany
75 g rozpuSténého kokosového oleje (jiného tuku)
2 IZice rostlinného mléka

160 g hladké mouky

50 g mandlové mouky

107 g cukru (hnédy)

1 1Zi¢ka jedlé sody (PDP)

1/2 |Zicky soli

trocha vanilky

1 vrchovata IZicka mleté skofice

1/2 hrnku sekanych mandli (56 g)
Stava a kdra z poloviny citronu

Troubu pfedehfejeme na 180 C a pfipravime si formu na chlebik, vymazeme
nebo vyloZzime pecicim papirem.

Ve velké mise rozmackame vidlickou nebo Stouchadlem na brambory banany,
pridame rozpustény kokosovy olej a 2 IZice rostlinného mléka, vanilku,
nastrouhanou citronovou kdru a citronovou $tavu. Banany ani tésto
nemixujeme, nevadi kdyZ v téstu zGstane kousek bananu.

Ve vedlejsi mise smichame sypké suroviny, hladkou mouku, mandlovou mouku,
cukr, jedlou sodu, sul a skofici. Promichame a pfisypeme ke smési banand,
promichame, ale jen aby se vSe spajilo, pfiliSné michani je spi$ na Skodu.
PFidame sekané ofechy, trochu jich dame stranou na posyp, promichame a
hustSi tésto pfesuneme do vymazané / pecicim papirem vyloZzené formy. Navrch
ho posypeme platky mandli. Na 180 C peceme cca 40 - 50 minut, testujeme Spejli.
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Babovka s Guinessem Dynovy kolac
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