Kakaové linecké plnéné
karamelem

Kategorie: chlebova smés bilad bez lepku,smés bila bez
lepku,Vanoc¢ni peceni
Tisk z webu: www.dovesfarm.cz

KAKAOVE LINECKE PLNENE KARAMELEM

Prisady (tésto):

190 g Freee Chlebové smési bilé bez lepku

90 g Freee Smési bilé bez lepku

200 g tuku pokojové teploty (nejlépe Heru a midzZete pro lepsi
chut dat cast masla )

100 g mouckového cukru

20 g vanilkového cukru

30 g kakaa

1 vejce

¢okolada na zdobeni

Postup:

Sypké suroviny prosejeme do vétsi misy, zapracujeme vejce a
maslo. Tésto dame do lednice odlezet do druhého dne.

Cukrovi peceme na 160 °C asi 8 az 10 minut.

Vychladnuta horni kolecka pocakame cCokoladou.

Karamel:

80 g cukru krupice

2 PL vody

150 g smetany ke Slehani 31%

Na karamel dame do kastriUlku cukr s vodou a nechéame
karamelizovat na mirném ohni (nemichéame).

Jakmile zacne cukr hnédnout a zcela se rozpusti, opatrné na
néj nalijeme smetanu a sporak dame na nejvysSi stupen. Varime,


https://dovesfarm.cz/kakaove-linecke-plnene-karamelem/
https://dovesfarm.cz/kakaove-linecke-plnene-karamelem/

dokud se karamel nerozpusti a vSe se nespoji (michame). Jednu
az dvé minuty povarime, sundame z plotny a nechame zcela
vychladnout. Pak dame karamel vychladit na 30 minut do
lednice.

Za recept dékujeme pani MiluSce JakSové, kterd se inspirovala
na strankach mamapecedoma.com.



