Okaté kolacky
@ 50 minut narocnost @ @O O

Kolacky, které budou ozdobou nejen haloweenské
party. At uZ jim budete fikat okaté, vajickove,

nebo kyklopi, chutnat budou jisté kazdému.

Ingredience

Na ¢oko-linecké:

70 g hofké bezmlécné vysokoprocentni ¢okolady

80 g bezml. tuku (Radka Vrzalova doporucuje Alsan) nebo prepusténého ztuhlého masla
50 g mouckového cukru

100 g bzl. mouky (pohankova + z lepivé ryZe) + na obaleni tésta do formicek

50 g mletych mandli

Spetka soli

15 g Inéné mouky sparené v 80 ml horké vody vyslehané v gel (vychladlé) nebo 1 vejce M
Napln:

100 g tvarohu + 100 g Tradi¢niho pomazankového bez laktézy + 100 g JihoCeské zakysané smetany bez laktézy
1 pol. I1zice vanilkového pudink. prasku (15 g)

80 g krupicového cukru

kompotované pllky merunék, okapané

sekané mandle nebo pistacie — nemusi byt

Formicky na kolacky (prdmér cca 6 cm) 8 ks
Tip: spojeni Jiho&eského tvarohu, Tradiéniho pomazankového bez laktézy a Jiho€eské zakysané smetany

bez laktézy spolehlivé nahradi stejné mnoZstvi Lipanka bez laktozy.

Navod na pripravu:

Cokoladu nastrouhame najemno a spole¢né prohnétenim s ostatnimi surovinami vytvofime kompaktni tésto, které
nechame odpocinout hodinu v ledni¢ce v potravinarskeé folii.

Studené kousky tésta obalujeme v mouce a vmackavame do formicek. Vytvarované kolacky ulozime na hodinu
do mrazaku (nebo mGzeme uskladnit, az budeme potfebovat).

Z mlé¢nych vyrobkl a cukru si vySlehame naplfi, nakonec zaslehame pudinkovy prasek. Dame odlezet.

Kolacky rovnou z mrazaku pe¢eme na 180°C cca 15 minut. Pak je vyndame, nechame kratce vychladnout

na mfizce a plnime krémem.

Doprostfed vmackneme pulku kompotované meruriky a jesté kratce zapeceme pfi 160°C cca 15 minut. Zdobime

sekanymi mandlemi Ci pistaciemi.

. {MADETA)___



Podavame vychladlé, odlezelé.

Nechce se inspirovat a kouknéte na dalsi bajecné bezlaktozové recepty od Radky Vrzalové



http://bezlepkovamatka.cz/

