Indianky so slahackou

Pocet porcii: 12
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Na piSkotky: 4 vajcia, 3 plné lyzice krystalového cukru, 5 lyzic bezlepkovej muky. Bielky oddelime od
zltkov. V jednej mise vymieSame do tuha bielky s polovicou cukru, v druhej mise vymieSame Zitky s
cukrom do krémova. Uslahané bielky gumenou varechou jemne vmie$ame do Zitkovej zmesi. Na zo
preosejeme muku a opat gumenou varechou dokladne ale zlahka premieSame. Zmes naplnime do
zdobiaceho vrecka (s okruhlou Spickou, resp.na igelitovom sacku odstrihneme kusok Spicky, aby sme
dosiahli otvor s priemerom asi 1 cm) a na plech vystlany papierom na pecenie nanaSame piskotky.

Pecieme na 190 stupnoch v rozohriatej rare, ktora nechame jemne pootvorenu (mézeme si pomoct tak, ze
do dveri rury str¢ime rucku od varechy). Pe¢ieme asi 12-13 minut do zlatohneda.

Piskéotky nechame vychladnut. Vychladnuté polovicky piskotiek potrieme hladkym marhulovym dZzemom a
ponorime do roztopenej ¢okolady zriedenej s tukom (2PL). Cokoladdu nechédme tplne zaschnut.

Na plnku: 1 Slahacka, 2 PL praskového cukru, asi 30 g oprazenych mandlovych lupienkov.

Na plnku si zmiesame Slahacku s cukrom a vyslahdme do tuha. Vzdy dve a dve piskéty naplnime
Slahackou a miesto, kde je Slahacka po obvode posypeme oprazenymi mandlovymi lupienkami.

Podavame vychladnuté.

Ingrediencie

- Bezgluténova mika PROMIX®-PK S$pecial 1000 g - 60 g
- Cukor mucka - 24 g

- Cukor krystal - 40 g

- Vajcia- 200 g

- Smotana na Slahanie - 250 g

- Maslo-24g

- Mandle jadra-30 g

. Cokolada na varenie 100 g - 100 g

- Marhulovy dzem - 20 g
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