Plnéné rohlicky s parizskym krémem

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Cukr, vejce a zméklé maslo (60 g) utfeme. Pak prfiddme mouku a kukuri¢nou mouku smichanou s mletymi
ofechy a pomletym korenim (hrebicek, skorice (mlze byt i nové koreni) - podle vlasni chuti aspon Spicka
CL od kazdého). Kdo méa rad aromati¢téjsi, nemusi $etfit. Tésto prohnéteme a nechdme v chladnu alespori
1 hodinu odlezet. Rohlickové formicky plnime jen malo, tésto nabyde pecenim na objemu. NejSetrnéji
funguji formicky silikonové, protoze jsou mékké, nemusi se s nimi klepat a nejsou tudiz zlomky.

Na pafizsky krém pfivedeme k varu Slehacku a v nim rozpustime ¢okoladu. Zalezi na nasi chuti, jakou
kvalitu horké ¢okolady zvolime. Pfiddme bezlepkovou mouku Nomix (10 g), 1/2 Zloutku a provafime.
Vzniklou "kasi" nechame vychladnout. Nakonec postupné pfimichame k naslehanému maslu (80 g). Timto

krémem slepujeme vzdy dvé pllky rohlicku k sobé.

Ingredience

- Vejce-50g

- Nové korenicelé 30g-1g

- Vlasské orechy jadra - 100 g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 100 g
- Cukr moucka - 140 g

. Zloutek - 14 g

- Hrebicek cely30g-1g

- Skorice mleta40g-1g

- Krajanka maslo 250 g- 140 g

- Kukuricna mouka Harimasa 1 kg-20g
- Bezlepkova mouka Nomix 1 kg - 190 g

. Cokolada na vaieni 100 g - 50 g
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