Mandlové kakaove kolaciky bez lepku

Pocet porcii: 15
Cas pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Kakao (18 g) a cukor (80 g) preosejeme a zmieSame zmes (260 g) s drvenymi mandl'ami. Priddme na kusky
nakrajané maslo (150 g) a 1 vajce. Vypracujeme pevné cesto. Vypracovanie cesta vyzaduje trpezlivost, chvilu
trvd, nez sa suroviny hnetenim prepoja. Hotové cesto zabalime do félie a nechdme hodinu odlezat v chladnicke.
Raru predhrejeme na 180 °C. Plechy vylozime papierom na pecenie. Odlezané cesto rozvalkame na
plat hruby asi 3 mm a vykrajujeme tvary. Kolaciky peCieme asi 12 minut (v zavislosti od velkosti
tvarov) a po upeceni nechdme vychladnut na papieri. Kolaciky pozlepujeme vanilkovym krémom.
Mlieko (125 ml) rozmieSame s mukou (15 g) a na miernom plameni privedieme do varu. Povarte asi

2 minGty na hustd kasu, odstavime a nechdme za obasného miesania vychladnut. Medzitym
rozmie$ame maslo (125 g) s oboma cukrami (praskovy - 140 g - a 1 vanilkovy) a Zitkom do peny.
Potom don po lyzickach vmieSame vychladenu kasu a vymieSame na hladky krém.

Ingrediencie

- JIZERKA - prirodzene bezlepkova zmes univerzalna 1000 g - 275 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-125¢g

- Holandské kakao 100 g- 18 g

- Cukor mucka - 220 g

- Vajcia-50 g

- Maslo-165¢g

. Zitok - 28 g

- Vanilkovy cukor - 20 g

- Mandle jadra - 60 g
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