Bezlepkova Doboska

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

V mise Slahame bielka (9 ks) so solou a postupne priddvame kryst. cukor (200 g), az kym nevznikne tuhy
sneh. V inej mise vy$lahdme mékké maslo (150 g), vanilku (1 CL pravej mletej vanilky) a praskovy cukor
(30 g), po jednom zaslahdvame Zitky (9 ks). Do Zitkovej zmesi vmie$ame polovicu bielkového snehu,
potom rovnako opatrne vmieSame muku, 6 PL nasekanych alebo mletych mandli a napokon druht
polovicu snehu. Na mensi plech dame papier na pecenie a nanesieme nan 1/5 cesta, ktoré pecieme na
200 stupnoch 10-12 min. Takto upecCieme 5 platov cesta. Na krém uvarime puding podla navodu (400 ml
mlieka a 200 g cukru), stiahneme z ohfia a primie$ame 2 Zitky. Este na chvilu za staleho mie$ania
povarime. Prikryjeme potravinovou féliou, aby sa neurobila na pudingu kozka a nechdme vychladnut.
Zatial roztopime cokolddu (200 g) a nechame vychladnut. Maslo (300 g) a praskovy cukor (100 g)
vymieSame do hladka, priSlahame vanilkovy krém a napokon aj roztopenu cokolddu. Krém nanasame
rovnomerne na platy cesta a vrstvime. Na poslednu vrstvu cesta natrieme polevu z roztopenej ¢okolady
(200 g) s olejom (4 PL) a nechdme stuhnut.

Ingrediencie

- Bezgluténova mika PROMIX®-PK s$pecial 1000 g - 180 g
. Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-400 g
- Cukor mucka- 130 g

- Cukor krystal - 400 g

- Olej sIlnecnicovy - 48 g

- Vajcia-450¢g

- Maslo-450¢g

. Zitok - 56 g

- Puding aréma Vanilka bezgluténovy 38 g - 50 g
- Mandle jadra-72 g

. Cokolada na varenie 100 g - 400 g

- Jedlasol'-1g

- Vanilkovy struk - 0.5 g
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