Jednoduché bezlepkové kosicky s citronovym krémom

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Kysanou smetanu (40 g), student vodu (50 g) a ocet (1 CL) spolu promichdme v malé misce.
Miuku prosejeme spolu se soli (2 g) a cukrem (12 g).

Studené a tuhé maslo (100 g) nakrajime na malé kostky, které dame do moucné smési 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.

Citrénovy krém: 3 citrony, 1% $alku krystalového cukru, 125 g mésla, 5 Zloutek, Spetka soli.

Chemicky neoSetrené citrony ostrouhame (pozor, abychom strouhaly jen zlutou kiru). V mixéru nejprve
radné promichame cukr a citronovou kiiru. Citrénovy cukr pak utfeme v misce spolu s méaslem. Postupné
po jednom pridavame zloutky. Nakonec pridame $tavu z citront a $petku soli. Celou smés varime asi
10-15 minut na mirném plameni za stalého michéni. Chladnutim krém ztuhne. Tohoto krému vam vyjdou
asi 2 mensi sklenice. Muzete je uskladnit v chladnicce, vydrzi i nékolik tydnu a krém se da pouzit i na jiné
ucely (k zmrzling, na krémy - rozmichat s mascarpone nebo Slehackou, jako napli do dorti nebo
kolaca...).

Vychladnuty a ztuhly krém naneseme do kosicku. 3 bilky vy$lehame se 100 g krystalového cukru nad
parou do tuha, snéhem ozdobime koSicky a pokud méame, pomoci cukrarské propanové pistole jemné
opalime povrch bilek.

Ingrediencie

- Bezgluténova mika PROMIX®-PK S$pecial 1000 g - 200 g
.- BABICKA Smotana kysla 14% 200 g - 40 g
- Citrony - 150 g

. Cucoriedky - 100 g

- Pitna voda nesytena - 50 g

- Cukor mucka-6g

- Cukor krystal - 225 g

- Vajcia- 150 g

-Ocot-5g¢g

- Maslo-225¢g

. Zitok - 56 g

- Jedlasol'-3 g
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