Velkonocné linecké margarétky

Pocet porcii: 10
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Vsetky suroviny na cesto (400 g bezlepkovej miiky, 1 kopcovitd CL kypriaceho prasku, 200 g masla alebo
rastlinného tuku, 100 g praskového cukru, 1 vanilka, 2 vajcia, trochu studenej vody ak treba) premieSame
v miske, kym sa nespoja a nevytvoria kompaktné cesto. V pripade potreby pridame trochu vody. Zabalime
ho do potravinovej folie a nechame oddychnut v chladnicke asi hodinu.

Po vybrati z chladnic¢ke cesto vyvalkdme asi na 3 mm plat. Pomocou kvetinkovej vykrajovacky
povykrajujeme kolaciky, ktoré zlahka vtlacime do mafinovej formy (kolacik by mali byt priemerom o ¢osi
vacsie ako priemer mafinového otvoru). PeCieme na 180 stupnoch asi 15 mintt, kym jemne nezacne cesto
chytat farbu. Upecené kosicky nechame chvilu chlandut vo forme, az potom ich opatrne vyklopime a
nechame Uplne vychladnut.

Na citréonovy krém chemicky neoSetreny citron ostruhame (pozor, aby sme strihali len zlta koru).

V mixéri najprv riadne premiesame cukor (%2 $élky) a citréonovd koru. Citréonovy cukor potom utrieme

v miske spolu s maslom (40 g). Postupne po jednom priddvame Zitky (2 ks). Nakoniec priddme $tavu

z citrénu a Stipku soli. Celt zmes varime asi 15 mindt na miernom plameni za staleho mieSania, az kym sa
nam nevytvori pudingova konzistencia. Krém nechdme vychladnut. Ak si ho pripravime viac, v chladnicke
vydrzi aj dva-tri tyzdne a da sa pouzit ako krém do kolacov, k bédbovke, na zmrzlinu a podobne.

Na mascarpone krém zmieSame vSetky suroviny (125 ml mascarpone, 2 PL praskového cukru, 1 CL mletej
vanilky) a vymieSame do hladka.

Do vychladnutych koSi¢kov najprv naplnime plnku z mascarpone a potom na nu nanasame citronovy krém,
aby sme vytvorili margarétkovy efekt.

Ingrediencie

- PROMIX®-UNI - univerzalna bezgluténova mika 1000 g - 400 g
- Citrony - 50 g

- Cukor mucka - 124 g

- Cukor krystal - 200 g

- Vajcia- 100 g

- Maslo-240g

. Zitok - 56 g

- Kypriaci prasok do peciva 12g-8g

- Jedlasol'-0.5¢g

- Vanilkovy struk -1 g

- RAJO Vegan krém a la mascarpone 250 g- 125 ¢g



VYTVORENE PROSTREDNICTVO

CELIATICA.SK

VAS ZOZNAM ONLINE

Ofy0




