Cokoladovo-karamelové
rohli&ky

Kategorie: chlebova smés bila bez lepku,Vanocni peceni
Tisk z webu: www.dovesfarm.cz

COKOLADOVO — KARAMELOVE ROHLICKY

Prisady:

180 g masla (bezmlécny nebo bezlaktézovy tuk)

70 g cukru moucka

1 vanilkovy cukr

250 g Freee Doves Farm Chlebova smés bila bez lepku
20 g kokosové mouky

3 1zice kakaa

Karamelovy krém:
250 g masla (bezmlécny nebo bezlaktozovy tuk)
200 g karamelové kondenzované mléko

Karamelovy krém bezmlécny:

5 1zZzic uvareného hustého karamelového pudinku pripraveného v
mandlovém mléce, bez pridani cukru, 250 g bezmlécného nebo
bezlaktdzového masla, 5 1zic karamelu bez mléka (viz. nize), 2
1zice mouckového cukru nebo jiného sladidla

Napln pripravime vySlehanim ingredienci na krém bud mlécny
nebo bezmléclny

Bezmlécny karamel:
60 g cukru moucka
50 g cukru krystal
30 g rostlinné smetany

Poleva:
cokolada na vareni


https://dovesfarm.cz/coko-karamel-rohlicky/
https://dovesfarm.cz/coko-karamel-rohlicky/

tuk

Postup:

Do hrnce nasypeme cukr krystal, ktery za stalého michdani
pomalu zahrivame, az se zbarvi do zlatohnéda. Poté ho zalijeme
rozehratou smetanou, kterou zaroven zahrivame v jiném hrnci.
Chvili povarime. POZOR! Pri zaliti smetany do rozpusténého
cukru vznikne hodné pény. Stale michame. Odstavime a nechame
trochu vychladnout. Pokud by karamel hodné tuhl, miZeme pridat
vodu (cca 1-2 lzice). Po vychladnuti primichame mouckovy cukr.

Ze vSech surovin vypracujeme na vale nebo v kuchynském robotu
tésto s pouzitim univerzalni metly. Tuk pouzivame ztuhly z
lednice. Z tésta tvorime nudlicky, které rozmackneme do
suchych rohlickovych formicek a dame péct do trouby na 180 °C.
Jesté teplé vyklepavame. Jakmile vychladnou, zdobicim
nastavcem nastrikame krém a dva rohlicky spojime. Konce
rohli¢kd macime v rozpusténé cokoladové polevé.

Za recept dékujeme pani Vladce Halatové.



