Bezlepkovy kremes z medoveho cesta

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Medové cesto rozvalkdme medzi dvomi platmi papiera na pecenie na tenko, popichame ich po celej
ploche vidlickou a na druhej strane plechu upecieme oba platy. Pecieme ich na 180 stupnov v rozohriate;
rire asi 10 mintt (dizka pedenia zavisi od toho, na ako tenko rozvalkdme cesto, preto odpori¢ame po 8
minutach platy medového cesta skontrolovat, aby sa prili§ nevysusili).

Na plnku vy$lahdme v miske Zitky s praskovym cukrom, potom do nadychanej zmesi primiesame pudingy
a opat dobre rozmieSame. Medzitym ddme varit mlieko. Len ¢o zacne vriet, vlejeme ho do pudingovej
zmesi a premiesame. VSetko vlejeme spat do hrnca a vratime na sporék. Kratko povarime, kym zmes
zacne hustnut.

Na puding dame potravinarsku foliu a nechame ho vychladnut. Félia pomdZze tomu, aby sa na povrchu
pudingu nevytvorila kozka.

Vychladnuty puding prepasirujeme cez jemné sitko, aby sme odstranili pripadné hrudky. Do pudingove;j
zmesi teraz vmiesame do tuha vyslahanu slahacku.

Na spodny plat medového cesta nanesieme pudingovu plnku a prikryjeme ju druhym platom cesta. Aby
kol4¢ lepsie drzal, odporu¢ame ho upevnit do obdiZnikovej obruce.

Kol4d¢ dame do chladnic¢ky na par hodin, aby dobre stuhla pudingova plnka.

Bezlepkovy krémes z medového cesta podavame nakrajany a posypany praskovym cukrom.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-1000g
- Hotové bezgluténové cesta 500 g - 1000 g

- Cukor mucka - 160 g

- Smotana na Slahanie - 250 g

. Zitok - 112 g

- Puding aroma Vanilka bezgluténovy 38 g- 111 g
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