Mandlova galetka s vanilkovym krémom a ovocim

Pocet porcii: 2
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cesto si vytvorime zmieSanim vSetkych ingrediencii v miske (220 g (Spaldovej) miky (pripadne ovsenej
bezlepkovej muky), 90 g masla, 90 g vanilkového cukru, 1 vajce, 50 ml (mandlového) mlieka). M6Zzeme ho
vymiesit aj rukou aby sme dosiahli hladku tuhSiu konzistenciu. Nasledne cesto zakryjeme a dame na 40
mindt do chladnicky. Kym je cesto v chladnicke, pripravime si krém. ZmieSame vidlickou vsetky
ingrediencie (150 g Lunter Krémovej natierky - naturalnej 30 g vanilkového cukru nastrihana citrénova
kora z jedného citréna) a zatial ho nechame odlezat, aby sa chute prepojili. Po 40 minutach si vyberieme
cesto z chladnicky, rozdelime na dve casti, vytvorime z nich bochniky a oba rozvalkdme na platy hrubé cca
2 mm. Predhrejeme si rdru na 190°C. Namocime si ruku pod vodu a potrieme fiou plech, nasledne na
plech dédme papier na pecenie a pekne ho utlacime aby sa prilepil o plech. Pripravené cesta prelozime na
plech, potrieme ich v strede krémom, nasledne na krém poukladdme umyté ovocie a okraje cesta
pozahyname smerom k stredu. Okraje potrieme vaji¢ckom, posypeme mandlovymi lupienkami a ddme piect
na cca 30-35 minut pri teplote 190°C.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-50 g

- Maliny cerstvé - 150 g

. Cernice ¢erstvé - 150 g

- Vajcia- 100 g

- Vanilkovy cukor - 120 g

. Citronova kora -4 g

- Pohankova muka hladka 500 g - 220 g

- Mandle jadra-40 g

- BABICKA Maslo 250 g - 90 g

- LUNTER Tofu Krémova natierka naturalna 140 g- 140 g
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