Krémove kosicky s ovocim

Pocet porcii: 10
Cas pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Muku zmie$ame s praskom do peciva, cukrom (50 g), priddme vanilkovy cukor, Zitky, kysli smotanu
a maslo (ktoré by malo mat izbovu teplotu). Zo surovin by ndm malo vzniknut hladké cesto, ktoré
zabalime do potravinovej félie a ddme do chladni¢ky odlezat na cca 30 min. Tenko vyvalkané cesto
vykrajujeme pomocou formiciek, mali by sme dostat asi 20 koliesok. Vykrojené kolieska kladieme do
foriem na kosicky tak, aby sme zakryli dno a okraj formy. Na dne formicky cesto poprepichujeme
vidlickou. PeCieme v rdre predhriatej na 180 °C cca 15 minut tak, aby boli koSi¢ky pekne zIté. Kym sa
koSicky dopecu, pripravime si krém. Pudingovy prasok zmieSame s trochou mlieka a zvySnym cukrom
(30 g). ZvySok mlieka privedieme do varu. Pripraveni zmes vlejeme za staleho mieSania do vriaceho
mlieka a cca 2 minaty povarime. Ked'je puding husty, odstavime ho z platne. Nasledne primieSame
mliecnu Cokoladu. Vzniknutym krémom naplnime upecené kosicky, dozdobime ovocim a dame
vychladit do chladnicky.

Ingrediencie

- Bezlepkova muka Nomix 500 g - 275 g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-500 g
. BABICKA Smotana kysla 14% 200 g-10 g

- Jahody - 100 g

. Cucoriedky - 100 g

- Maliny cerstveé - 100 g

- Cukor krystal - 80 g

- Maslo-120 g

- Ribezle - 100 g

. Zitok - 56 g

- Vanilkovy cukor- 12 g

- Puding aroma Vanilka bezgluténovy 38 g - 37 g
- Kypriaci prasok do peciva 12g-12 g

. Cokolada mlie¢na 100 g - 150 g
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