Bezlepkovy medovo-orechovy kolac

Pocet porcii: 20
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Roztopeny rastliny tuk (100 g) a tekuty med (4 PL) a 120 ml vlaznej vody nalejeme na dve balenia
bezlepkovej zesi na pernika vypracujeme vla¢ne homogénne cesto, bude nam to trvat asi 5 mindut.
Zabalime ho do félie a nechame odpocivat v chladniCke cez noc (miniméalne vSak 2 hodiny). Pocas tohto
casu cesto dobre dozreje a jednotlivé chute sa pekne prepoja.

Na druhy den cesto rozdelime na tri ¢asti a kazdu vyvalkdme na papieri na pecenie asi na 7 mm do tvaru
obdiZnika. Pe¢ieme na obratenej strane plechu na 170 stupfioch asi 15 minut. Takto upe¢ieme dva pléty z
troch.

Na orechovu zmes zmieSame nasekané orechy, med (3 PL), maslo (120 g) a cukor (80 g) a na panvici
osmazime dozlatisa. Horticu zmes nanesieme na povrch tretieho platu a spolu ich pec¢ieme na 170
stupnoch 15 minut.

Na krém uvarime pudingovu kasu z mlieka, kukuricného alebo zemiakového Skrobu (4 PL) a vanilkového
cukru. Nechame vychladnut a po vychladnuti pudingovi zmes vymieSame s maslom (250 g) a cukrom
(100 g) do hladkého krému.

Prvy plat natrieme polovicou krému, prikryjeme druhym platom, ktory natieme druhoupolovicou krému a
prikryjeme orechovym platom. Nechame jeden den odlezat na chladnom mieste.

Ingrediencie

- Bezgluténovy Pernik v prasku 400 g - 800 g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-300 g
- Vlasské orechy jadra - 220 g

- Med vceli kvetovy - 85 g

- Pitna voda nesytena - 120 g

- Cukor mucka-80 g

- Cukor krystal - 100 g

- Maslo-470g

- Vanilkovy cukor - 10 g

- Rezistentny skrob - 48 g
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