Odpalovane kolacCiky s maslovym krémom

Pocet porcii: 10
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Do mensieho hrnca dame mlieko, tuk alebo maslo (125 g) a nechame varit, kym sa tuk vo vode celkom
nerozpusti, priddme sol a zamieSame. Znizime teplotu a do tukovej tekutiny prisypadvame bezlepkovi muiku
Promix PK Special a vareSkou mieSame. Vytvori sa ndm hustd lepkava hmota, mieSame ju na slabom ohni, kym
nenastane efekt ,odpalovania“, t. j. cesto je kompaktné a odlepuje sa od okrajov hrnca. Trva to celé asi minGtu
az dve.

Takto zamieSané cesto ddme vychladnut. Pocas chladnutia ho obcas premieSame, aby sme spat vmiesali tuk,
ktory sa moze oddelovat. Do vychladeného cesta potom po jednom zaslahdvame mixérom 2 celé vajcia a 2
zltky. Vznikne ném ZIt4 kasa, ktord naplnime do zdobiaceho vrectska a na plech vylozeny papierom na pecenie
nanadsame asi 10 cm dlhé tycinky. Pripadne mézeme tvarovat venceky alebo gulky. Pokropime vodou a pecieme
v dobre rozohriatej rire na 200 °C asi 20 - 25 minut do zlatohneda.

Upecené tycinky nechdme vychladndt, prerezeme ich vodorovne a naplnime maslovym krémom.

Na maslovy krém: Dadme do kastrdlika pol deci vody a cukor (z ktorého odoberieme jednu velkd lyzicu). Dame
varit, kym celd zmes nezacne vriet a bublat. V tom okamihu za¢neme v Cistej mise Slahat dva bielky, ktoré nam
zostali pri priprave cesta, spolu s odloZenou lyZicou cukru. Sfahdme najprv pomaly, len aby sa ndm vytvorila
makka pena. Zaroven sledujeme cukrovy rozvar. Pokial mame teplomer, potrebujeme dosiahnut celkovi teplotu
rozvaru 120 stupriov. Pokial teplomer nemame, rozvar musi dosiahnut sirupovitu konzistenciu a musi sa zacat
sfarbovat. Rozvar teraz postupne prilievame do bielkov, pricom stale Sfahdme mixérom. Hned' ako je cely rozvar
v bielkov, neprestdvame slahat a Sfahame, kym nie je bielkovy sneh celkom tuhy a misa, v ktorej Sfahame,
vychladena.

Do bielkového krému teraz vmieSame kisky zmaknutého masla. Touto plnkou naplnime bezlepkové odpalované
kolaciky a uchovdvame ich v chlade. Pred podavanim ich m6zeme posypat praskovym cukrom.

Ingrediencie

- PROMIX®-UNI - univerzalna bezgluténova mika 1000 g - 150 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-300 g

- Pitna voda nesytena - 50 g

- Cukor krystal - 150 g

- Vajcia- 200 g

- Maslo-270g

- Jedlasol'-2 g
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