Valentynské rezy s Cottage
naplni - bez lepku,
bez laktozy

@ 30 minut + vychladnuti narocnost @@ @O

Prejete si néco malého sladkého? A preci s kvalitnimi

bilkovinami v jemné naplni? Radka Vrzalova pfinasi

novy recept.

Ingredience

Na kakaovy plat

¢ 5vajec vel. M (Zloutky + bilky zvlast) pokojové teploty

Spetka soli

80 g xylitolu nebo cukru krupice

2 pol. Izice horké vody + 2 pol. IZice fepkového oleje
* 4 mirné vrchovaté pol. I1Zice kakaového pudinkového prasku bez lepku
¢ 3 mirné vrchovaté pol. Izice mletych mandli (mandlové mouky)

¢ 2 mirné vrchovaté pol. IZice kakaového prasku

Na napln

2 baleni JihoCeského cottage bez laktézy

2 baleni jahodové Jihoceské Lahldky bez laktézy

1 sacek jahodové praskové napiné se ztuzovacim ucinkem (Radka doporucuje napf. Dr. Oeker)

Med na doslazeni

Na polevu

¢ rozpustime 150 g hoiké Cokolady bez mléka (70 procent kakaa) v 40 g teplého fepkového oleje, promichame
a nechame kratce zchladnout na pokojovou teplotu

Pozn.: pouZijte xylitol a med, fezy pak budou bez pfidaného cukru
Navod na pripravu:

Bilky vyslehame se $petkou soli v pevny snih. Zloutky vy$lehame se sladidlem do pé&ny, pfidame horkou vodu
a olej, proslehame, pfisypeme smés sypkych slozek (pudink. prasek, kakao, mandle) a opatrné stérkou
zapracujeme. Nakonec vmichame lehce snih a hotové tésto vlijeme na plech s pec. papirem. Rovhomérné

uhladime a peCeme cca 10 minut na 180?C.

Po upeceni si papir s platem nechame vychladnout na mfiZce a plat podélné rozpllime. Obé poloviny si na rovné
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ploSe (vétsi prkénko) poloZime na sebe a nozem zarovndme okraje (zalicujeme).

Cottage syry si vySlehame ve vysoké nadobé ponornym mixérem do hladké hmoty, pfiSlehame jahodové LahUdky

a nakonec jahodovy ztuzova¢. Mizeme lehce dosladit medem.

Hotovy krém rovnomérné stérkou naneseme na polovinu kakaového platu a druhym platem opatrné pfiklopime,
aby krém nevytékal. Nechame v lednici vychladit alespon 4 hodiny. Pak ostrym noZem naporcujeme na 6-7 fezu

o velikosti cca 5 x 10-11 cm.

Jednotlivé fezy prelévame Cokoladovou polevou — pro lepSi manipulaci si je miizeme dat na mfizku, kterou

postavime na plech vyloZzeny pecicim papirem. Nechame zchladnout a podavame.

Nechce se inspirovat a kouknéte na dali bajecné bezlaktézové recepty od Radky Vrzalové.



http://bezlepkovamatka.cz/

