Bezlepkovy medovy rez

Pocet porcii: 12
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Med rozpustime vo vode, priddme ho do bezlepkovej zmesi na pernik, dalej priddme makky tuk (50 g) a
vymiesime cesto. Cesto zabalime do potravinovej folie a nechdme odlezat v chladnicke 24 hodin. Takto
zabalené cesto moze v chlade odpocivat aj niekolko dni. Odpocinuté cesto potom vyvalkdme na
pomucenej doske (na pomucenie pouzijeme napriklad miku Promix UNI) na hrubku asi 7 mm a v celku ho
upecieme v rozohriatej rare na 210 stupnov do zlatista (asi 12-14 minut). UpecCeny plat cesta narezeme na
rovnako dlhé pasy. Tie plnime plnkou. Na plnku si uvarime puding podla navodu, len pouzijeme iba 300
ml mlieka a cukor. Do vychladnutého pudingu zaslahdame 0,5 dcl rumu a potom maslo (100 g). Naplneny
rez polejeme ¢okoladovou polevou (¢okoladu sme roztopili spolu s olejom vo vodnom kupeli). Kola¢ chuti
najlepsie, ked' je aspon 24 hodin odlezany v chlade.

Ingrediencie

- Bezgluténovy Pernik v prasku 400 g - 400 g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-300 g
- Med vceli kvetovy - 30 g

- Pitna voda nesytena - 60 g

- Cukor krystal - 50 g

- Olej sIlnecnicovy - 25 g

- Maslo-150¢g

- Puding aroma Vanilka bezgluténovy 38 g - 37 g
- Cokolada na varenie 100 g - 200 g
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