Jednoducheé bezlepkové koSicky s mascarpone

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Kysanou smetanu (40 g), studenti vodu (50 g) a ocet (1 CL) spolu promichdme v malé misce.
Muku prosejeme spolu se soli a cukrem (12 g).

Studené a tuhé maslo (100 g) nakrajime na malé kostky, které ddme do moucné smeési a jen zlehka
promichame (mixérem nebo vareckou) tak, aby se nam vytvorila drobenka.

Pak pridame tekutou smés vody, smetany a octa a michame jen tak, aby se nam akorat vytvorila koule
tésta, ktera drzi pohromadé. Tuto ihned zabalime do potravinové folie a nechdme alespon hodinu
odpocivat v chladnicce.

Po odpocinuti tésto vyjmeme z chladu, nechdme ho asi 10-15 min p1i pokojové teploté, pak ho rychle
zpracujeme (napriklad vyvalime, povykrajujeme kolecka, které ddme na opac¢nou stranu muffinového
plechu a vyformujeme kalisky, nebo vyvalime vétsi kruh a vylozime nim dortovou formu). Pripravené
plechy s téstem dame je$té zpét do chladnicky zchladit. Chlazeni pri tomto cesté ma svij vyznam, udrzuje
tak maslo v tuhém stavu, aby se neroztékalo a zaroven tak docilime vysledny krehky a listkovy efekt tésta.
Peceme.

Néapln: Na napln rozmichdme v misce 250 g mascarpone se 4 PL. mouckového cukru. Pridame cerstve
nastrouhanou citronovou kuru, asi 1zicku citrénové $tavy a rozmichame. Ve zvlastni misce vyslehame 200
ml Slehacky a zlehka ji vmichame do mascarpone. Vznikne nam tak nadychana népln.

Pomoci zdobiciho sacku naplnime koSicky krémem a ozdobime Cerstvym ovocem.

Ingrediencie

- Bezgluténova mika PROMIX®-PK special 1000 g - 200 g
- BABICKA Smotana kysla 14% 200 g - 40 g

- Citrony - 6 g

. Cucoriedky - 100 g

- Pitna voda nesytena - 50 g

- Cukor mucka - 56 g

- Smotana na Slahanie - 200 g

- Ocot-5g¢g

- Maslo-100g

. Citronova kora-2 g

- Jedlasol'-2 g

- RAJO Vegan krém a la mascarpone 250 g - 250 g
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