Odpalovaneé arasidoveé venceky bez lepku

Pocet porcii: 25
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Najprv si pripravime plnku, pretoze musi chvilu chladnut a odpocivat v chladnicke. Na plnku privedieme
Slahacku do bodu varu, stiahneme ju z ohfia a zalejeme nou bielu cokolddu. MieSame az do rozpustenia
cokolady. Potom do zmesi priddme arasidové maslo (ak nemate, pouzite rovnaké mnozstvo arasidov, ktoré
rozmixujete do kase s lyzicou oleja) a opat rozmiesame do rozpustenia. Nechame tplne vychladnut
(idedlne v chladnicke aspon na 2-3 hodiny). Na cesto v hrnci roztopime maslo v mlieku a vode. Priddme
sol'a pomieSame. Prisypeme preosiatu zmes ryzovej muky, zemiakového Skrobu a xantanovej alebo
guarovej miky (1 CL) a varechou velmi rychlo mieSame, aZ sa ndm sformuje lepkava gula cesta. Vtedy
odstavime hrniec zo zdroja tepla. Nechame vychladnut. Cesto si preloZzime do misky a po jednom
zaSlahavame varechou 4 vajcia, az kym nie si rovnomerne vmieSané a masa cesta je pekne leskla. Cesto
zostane polotekuté, ked ho nastriekate pomocou vrectska, malo by si drzat tvar. Hotové cesto
nastriekame na plech vystlany papierom na pecenie do tvaru kriazkov alebo vencekov. Tie posypeme
nasekanymi arasidmi. Pe¢ieme najprv 10 minat pri 180 stupfioch, potom pootvorime dvere rury a stréime
do nich varechu a pri pootvorenej rure pecieme este dalsich 25 minut. Hotové kolaciky nechame
vychladnut. Medzitym vyberieme plnku z chladnicky, vymieSame ju mixérom do krémovej konzistencie.
Vychladnuté kolieska alebo venéeky rozrezeme pozdiZne a zdobiacim vreckom ich naplnime. Posypeme
praskovym cukrom a podéavame.

Ingrediencie

- Ryzova muka 200 g-100g

- Pitna voda nesytena - 250 g

- Arasidy nesolené - 50 g

- Vajcia - 200 g

- Smotana na Slahanie - 125 g

- Rezistentny skrob - 30 g

- BABICKA Maslo 250 g - 125 g
- Jedlasol'-2g

- Biela cokolada 80 g - 100 g



VYTVORENE PROSTREDNICTVO

CELIATICA.SK

VAS ZOZNAM ONLINE

Ofy0




