Bezlepkové odpalované cokoladove venceky

Pocet porcii: 15
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

V hrnci roztopime maslo (125 g) v mlieku a vode. Priddme sol a pomieSame. Prisypeme preosiatu zmes
ryzovej muky, kakaa, zemiakového $krobu a xantanovej alebo guarovej muky (1 CL) a varechou velmi
rychlo miesame, az sa nam sformuje lepkava gula cesta. Vtedy odstavime hrniec zo zdroja tepla.
Nechédme aspon 10 minuat chladnut.

Zatial si predpripravime zaklad krému. Slahacku (125 ml) privedieme do bodu varu, odstavime z ohna
a zalejeme nou 80 g horkej ¢okolady. MieSame, kym sa ¢okoldda uplne neroztopi, potom ddme do
chladnicky uplne vychladnut.

Cesto si prelozime do misky a po jednom zaslahavame varechou 4 vajcia, az kym nie st rovhomerne
vmieSané a masa cesta je pekne leskla. Cesto zostane polotekuté, ked ho nastriekate pomocou vrecuska,
malo by si drzat tvar.

Na plech vystlany papierom na pecenie tvarujeme pomocou zdobiaceho vrecuska venceky. PecCieme
najprv 10 minut pri 180 stupnioch, potom pootvorime dvere rury a str¢ime do nich varechu a pri
pootvorenej rure pecCieme este dalSich 25 minut, resp. kym su venceky zlatohnedé. Hotové kolaciky
nechame vychladnut.

Medzitym si dorobime plnku. Na plnku vyslahame vychladenu slahacku s cokolddou a pomocou
zdobiaceho vrecka nanesieme prvu vrstvu plnky. Potom vySlahdme zvys$nu slahacku (125 ml) a lyzickou ju
navrstvime na cokoladovy krém.

Vo vodnom kupeli roztopime 100 g horkej ¢okolady s kiskom Cery (20 g) a namacame do nej horntu cast
rozrezanych vencekov. Prikryjeme naplnent spodnu ¢ast vencekov a nechame v chlade stuhnut.

Ingrediencie

- Ryzova muka 200 g-100¢g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-125¢g
. KAKAO TMAVE LIANA EXCLUSIVE 100 g - 20 g
- Horka cokolada 70% 80 g - 80 g

- Pitna voda nesytena - 125 g

- Vajcia- 200 g

- Smotana na Slahanie - 250 g

- Rezistentny skrob - 30 g

- Cokolada na varenie 100 g - 100 g

- BABICKA Maslo 250 g - 145 g

- Jedlasol'-2 g
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