Linecké bezlepkové kolacCiky s karamelom a kokosom

Pocet porcii: 12
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Z muky a ostatnych prisad (200 g masla alebo rastlinného tuku 100 g praskového cukru 1 CL vanilky
alebo 1 vanilkovy cukor, 1 CL kypriaceho prasku 2 vajcia) vypracujeme ru¢ne hladké cesto, ktoré
nechame odpocinut pri izbovej teplote aspon 15 mintt. Cesto rozvalkdme na pomucenej pracovnej doske
na hrubku asi pol centimetra a vykrajujeme kolaciky. PeCieme ich na plechu vystlanom papierom na
pecenie, v rozohriatej rure na 210 stupnov asi 8-10 minut, kym sa kolac¢iky neza¢nu sfarbovat do zlatista.
Na karamelovu polevu ddme do hrnca 100 g krystalového cukru a nechdme ho na slabom plameni
roztopit, nemiesame, ale sledujeme ho, aby sa nepripalil. Do roztopeného cukru priddme 30 g masla a 50
ml Slahacky a mieSame do rozpustenia. Hotovy karamel m6zeme skladovat v chladnicke aj 2-3 tyzdne.
Karamlom potrieme povrch kola¢ikov a posypeme oprazenym strdhanym kokosom.

Ingrediencie

- PROMIX®-UNI - univerzalna bezgluténova mika 1000 g - 400 g
- Kokos struhany - 50 g

- Cukor mucka - 100 g

- Cukor krystal - 100 g

- Vajcia- 100 g

- Smotana na Slahanie - 50 ¢

- Maslo-230g

- Vanilkovy cukor - 10 g

- Kypriaci prasok do peciva 12 g-6 g
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