Karamelové kosicky bez lepku

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Naprv si pripravime karamelovy zdklad na plnku. Do hrnca nasypeme krystalovy cukor (150 g) a na
slabom ohni ho nechame topit. NemieSame, iba sledujeme, v akej faze karamel je. Ked' sa biele krystaliky
cukru zmenia na zlatohnedu tekutinu, cukor ddme bokom zo sporéaku, prilejeme Slahacku (100 ml),
premiesame a vratime spat na ohen. Miesame, kym sa zrazeny karamel nerozpusti. Nechame trochu
vychladnut, potom do karamelu primieSame maslo (50 g) a nechame uplne vychladnut. Karamel si
mozeme pripravit aj den vopred.

100 ml Slahacky privedieme do varu a zalejeme nou na kusky naldmanu bielu cokoladu. Rozmiesame, kym
sa cokolada tuplne nerozpusti a do zmesi priddme dve lyzice doméaceho karamelu. Nechame v chladnicke
riadne vychladit, idedlne cez noc.

Na kosicky bez lepku zmiesame najprv suché suroviny (100 g bezlepkovej muky, 60 g mandlovej muky
(postacia aj na velmi jemno zomleté mandle), 2 PL kakaového prasku, 3 PL praskového cukru, 1 vanilka,
Stipka soli). Priddme 1 Zitok a maslo (80 g) a vypracujeme cesto. Cesto odloZime zabalené do potravinovej
folie do chladnicky aspon na hodinu (mo6ze byt aj dlhSie).

Odpocinuté cesto prstami natlacime do kosickovych formiciek a pe¢ieme vo vyhriatej rure na 180
stupnioch asi 12 minut. Po dopeceni ich nechdme tplne vychladnit a potom kosSicky opatrne vyklopime z
formiciek.

Na plnku vyberieme z chladnic¢ky riadne vychladenu karamelovi zmes, Slahacom ju vyslahame ako
Slahacku do tuha. Naplnime ju do ozdobnych vrecusSok a nandSame do jednotlivych kosi¢kov. Dozdobime
lieskovym orechom alebo nastruhanou ¢okoladou.

Ingrediencie

- Bezgluténova mika PROMIX®-PK special 1000 g - 100 g
. KAKAO TMAVE LIANA EXCLUSIVE 100 g - 25 g
- Cukor mucka - 36 g

- Cukor krystal - 150 g

- Smotana na Slahanie - 200 g

- Maslo-130g

. Zitok - 28 g

- Mandle jadra - 60 g

- Jedlasol'-0.5¢g

- Vanilkovy struk - 0.5 g

- Biela cokolada 80 g- 100 g
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