Valentynské dorti€ky
@ 30 minut narocnost @ @O O

BliZi se svatek zamilovanych, nejen v tento den bychom
si vSak méli délat radost. Pfipravte si nade dorticky i jen

tak, pro radost.

Ingredience

(14 ks, 7+7)
Na suSenkovy zaklad:

* 150 g suSenek bez lepku, laktdézy a vajec (Radka Vrzalova doporucuje Gullon digestiv nebo Maria)
* 100 g mletych liskovych ofiski
¢ cca 80 g studeného tuku (Radka Vrzalova doporucuje Alsan), kdo muze prepusti si JihoCeské maslo a necha

vychladit

Na rizovou pénovou ovocnou vrstvu - pro damy:

2 baleni JihoCeské Lahudky bez laktézy s jahodami

1 baleni Lipanka bez laktozy

1 pol. IZice jahodového dZzemu

4 platky Zelatiny

Na rizovy ozdobny krém:

2 baleni Lipanka bez laktézy

1 baleni praskové malinové napiné

Na ¢oko-nugatovou pénovou vrstvu - pro pany:

1 tradi¢ni JihoCeské pomazankové bez laktozy

120 g ofiSkové pomazanky bez laktézy (kde koupit poradi Radka Vrzalova)

4 platky Zelatiny

Na ¢oko ozdobny krém:
¢ 150 g rozpusténé zchladlé horké Eokolady

* 1 baleni JihoCeské zakysané smetany bez laktézy nebo (pll na plil s pomazankovym bez laktozy)

kosicky na muffiny (pevnéjSi nebo 3 naskladané na sebe) viozené do formi¢ek na muffiny nebo do malych

hrneck, trezirovaci sacky a zdobici Spicka

Navod na pripravu:
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Tuk smichame s podrcenymi suSenkami a ofiSky, vytvofime suSenkové tésto, kterym vyplnime dna kosi¢ku

ve formi¢kach (cca 1 cm). Dame vychladit do mrazaku na pal hodiny nebo na 2 hodiny do lednice.

Platky Zelatiny rozpustime podle navodu na sacku - pro kazdy druh nechame 4 platky nabobtnat ve 4 IZicich
studené vody, pak ohfejeme a za stalého michani pfivedeme k varu, odstavime a nechame kratce zchladnout.
Mixérem vySlehame suroviny na rizovou nebo nugatovou pénu, odebereme 2 Izice smési, ty proSlehame

se zchladlym Zelatinovym zakladem a vratime ke zbytku pény, proslehame. Lzici klademe na suSenkové korpusy

ve formi¢kach, sklepame, abychom dostali ven bublinky vzduchu. Dame vychladit nejlépe pFes noc.

Suroviny na ozdobny krém proslehame a zdobime dortiky pomoci trezirovaciho sacku a velké fezané Spicky.
Zdobime ovocem nebo kousky ¢okolady, griliaSem apod. Krémy Ize i prohodit a vytvofit dortiky barevné

blaznivé...

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



https://bezlepkovamatka.cz/

