Mandlové kakaove cukrovi bez lepku

Pocet porci: 12
Doba pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Kakao (18 g) a cukr (80 g) prosejeme a smichame smés (260 g) a drcenymi mandlemi. Pfidame na kousky
nakrajené maslo (150 g) a 1 vejce. Vypracujeme pevné tésto. Vypracovani tésta vyzaduje trpélivost, chvili
trvd, nez se suroviny hnétenim propoji. Hotové tésto zabalime do félie a nechdme hodinu odlezet v
chladnicce. Troubu predehrejeme na 180 °C. Plechy vylozime pecicim papirem. Odlezelé tésto rozvalime
na plat silny asi 3 mm a vykrajujeme tvary. Cukrovi pe¢eme po dobu asi 12 minut (v zavislosti na velikosti
tvard) a po upeceni nechame vychladnout na papire. Cukrovi poslepujeme vanilkovym krémem. Mléko
(125 ml) rozmichdme s moukou (15 g) a na mirném plameni prfivedeme k varu. Povarte asi 2 minuty na
hustou kasi, odstavime a necame za obasného michani vychladnout. Mezitim utfeme maslo (125 g) s
obéma cukry (mouckovy 140 g a 1 vanilkovy) a zloutkem do pény. Pak do ni po IZickach vmichame
vychladlou kasi a utfeme na hladky krém.

Ingredience

- Mandle jadra 200 g- 60 g

- Holandské kakao 100 g- 18 g

- JihocCeské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-125¢g
- Vanilkovy cukr Dia40g-20g

- Cukr moucka - 220 g

. Zloutek - 28 g

- Univerzalni smés bez lepku 550 g - 275 g

- Krajanka maslo 250 g - 165 g

- Vejce-50 g
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