Orechovy chlebicek s cokoladou

Pocet porcii: 12
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Ruaru predhrejte na 170 °C. Formu na biskupsky chlebicek vymazte olejom a vysypte troSkou muky Mix C.
Do jednej misy dajte bielka (4 ks) so Stipkou soli a vy$lahajte tuhy sneh. V druhej mise vyslahajte zitky (4
ks) s medom alebo cukrom do peny. Maslo roztopte a nechajte vychladnit. Potom ho spolu s jogurtom
vmies$ajte do Zitkov. Do tretej misky preosejte miku Mix C s praskom do petiva a premiesajte spolu

s orechmi (200 g, mleté). Sypku zmes vmieSajte k tekutej zmesi. Nakoniec ru¢ne a velmi opatrne
vmiesajte sneh (aby vam nespadol). Cesto nalejte do formy, uhladte a peCte 50-60 minut. Pre istotu
vyskusajte $pajlou, ¢i uz je hotové. Upeceny chlebicek opatrne vyklopte z formy a nechajte vychladnit. Vo
vodnom kupeli rozpustte cokoladu a (kokosovy) olej. PremieSajte a prelejte cez chlebicek. Pokial by sa
vam ¢okolada zdala prilis riedka, mézete ju na chvilu dat do chladnic¢ky a priebezne miesSat, aby trochu
stuhla. Na koniec chlebicek na povrchu ozdobte vlasskymi orechmi a nechajte stuhnut. Chlebicek vydrzi
tri az Styri dni pri izbovej teplote.

Ingrediencie

- Elinas jogurt gréckeho typu biely 150 g - 150 g
- Horka cokolada 70% 80 g - 100 g

- Bezgluténova mika Promix Beta 500 g - 190 g
- Vlasské orechy jadra - 280 g

- Med vceli kvetovy - 150 g

- Olej sIlnecnicovy - 6 g

- Vajcia- 200 g

- Kypriaci prasok do peciva 12 g-6g

- Jedlasol'-0.5¢g

- Hera maslova prichut 250 g- 115¢g
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