Plnené trubicky bez lepku CANNOLI

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Miuku a kypriaci prasok preosejeme, priddme zmaknuté maslo, cukor, sol, ZI'tok a vino a rychlo zo surovin
pripravime hladké cesto, ktoré zabalime do potravinovej fo'lie a nechame ho aspon pol hodinu odpocinu a
dozriet v chladnicke.

Cesto potom vyvalkdme na pomucenej doske na tenko, asi na 1-2 mm a pomocou vykrajovacky
vykrajujeme kruhy asi s priemerom 10 cm. Val¢ekom ich potom prevalkdme do tvaru ovalu. Kady oval
obmotame okolo trubic¢ky a v strede ich zlepime pomocou bielka (tento krok urcite nepreskocte, lebo sa
vam trubiCky pocas smazenia otvoria). Do mensieho hrnca déme olej, aby ho bolo na vysku aspon 3-4 cm
a na strednom ohni ho rozpalime.

Trubicky v oleji opekdme do zlatista, ddvame pozor, aby neprihoreli, ide to celkom rychlo. Nechame ich
odkvapkat na kuchynskej utierke.

Vychladnuté trubicky plnime plnkou, na ktort sme vyslahali §lahacku s cukrom (2-3 PL praskového cukru),
zlahka premiesali s kyslou smotanou (2-3 PL) a napokon sme do nej vmiesali kiisky cokolady a hrusky
(oSupanej a nakrajanej na malé kusky). Pred podavanim mozeme posypat praskovym cukrom.

Ingrediencie

- PROMIX®-UNI - univerzalna bezgluténova mika 1000 g - 250 g
- BABICKA Smotana kysla 14% 200 g - 35 g

- Horka cokolada 70% 80 g-80 g

- Hrusky zelené - 30 g

- Cukor mucka-25g

- Cukor krystal - 50 g

- Smotana na Slahanie - 250 g

- Maslo-60g

. Zitok - 28 g

- Kypriaci prasok do peciva 12 g-3 g

- Chardonnay neskory zber vino polosuché biele - 100 g
- Jedlasol-1g
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