Indianky se slehackou

Pocet porci: 20
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

4 bilky oddélime od zloutki. V jedné mise utfeme do tuha bilky s polovinou cukru (20 g), v druhé mise
utfeme 4 Zloutky s cukrem do krémova. Uslehané bilky pryzovou vareckou jemné vmichdme do Zloutkové
smési. Prosejeme Promix PK speciél a opét gumovou vareckou dukladné ale zlehka promichéme do smési.
Smés naplnime do zdobiciho sacku (s kulatou Spi¢kou, resp.na igelitovém sacku odstrihneme kousek
$picky, abychom doséhli otvor o pruméru asi 1 cm) a na plech vyloZeny papirem na pecCeni nanasime
piskotky.

Peceme na 190°C v rozehraté troubé, kterou nechame jemné pootevienou (muzeme si pomoci tak, ze do
dveri trouby str¢ime rucku od varecky). Peceme asi 12-13 minut do zlatohnéda.

Piskotky nechdme vychladnout. Vychladlé pulky piskota potreme hladkym merunkovym dzemem Nebo
jinym a ponotime do roztaté ¢okolady zfedéné s tukem nebo maslem. Cokolddu nechdme zcela zaschnout.
Na napln si smichame Slehacku s cukrem a vyslehame do tuha. Vzdy dvé a dvé piskoty naplnime
Slehackou a misto, kde je Slehacka po obvodu posypeme oprazenymi mandlovymi lupinky. Podavame
vychladlé.

Ingredience

- Vejce-200g

- Mandle jadra 200 g-30 g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 250 g

- Cukr krystal -40 g

- Cukr moucka-20g

- Bezlepkova mouka PROMIX®-PK - special 1000 g - 60 g
- Krajanka maslo 250 g-20g

- Ovocnak Rakytnikovy dzem s hruskou 200 g - 30 g

- Horka cokolada 100 g- 100 g
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