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Slany cibulovy kolac bez lepku

Vyborné se hodi pro jakykoli party vecer s rodinou i na silvestrovskou noc.
Perfektné si na ném ovSem pochutnate, i coby nevsedni svacince.

Univerzalni smés smichame se soli.
Maslo nakrajime na malé kousky
a vpracujeme do né& Univerzalni
smés. Pfidame vodu a vypracujeme
nelepivé tésto. Hotové tésto dame
na pul hodiny vychladit do ledni¢-
ky. Cibuli nakrajime (podle chuti
nadrobno nebo na mésicky). Slani-
nu pokrajime na kosti¢ky a ddme na
rozpalenou panev. Jakmile slanina
pusti tuk, pfiddme cibuli a opéka-
me dozlatova. Panev i s opec¢enou
slaninou a cibuli nechame zchlad-
nout. Poté zalijeme smetanou, pfi-
dame syr, vejce a troku soli. Soli
pridavame jen malo - naplii bude
slana diky slaniné a syru. Troubu
rozhf'ejeme na 180 °C. Tésto vynda-
me z chladnicky. Bezlepkové tésto
v lednici rychle tvrdne, staci jej
vSak propracovat teplyma ruka-
ma - rychle zmékne a lépe se s nim
pracuje. Tésto rozdélime na 8 dili
azkazdého vyvalime cca 0,5 mm sil-
ny plat. Platy nesmi byt moc tenké,
jinak se snimi$patné pracuje a tésto
se trha. Formickou (napf. na tarta-

Univerzalni smés
bez lepku Labeta

v naseivase bezlepkové hvézda

v ve smésinenajdete laktézu ani séju
aani deproteinovanou psenici

v upecete snisnad iplné viechno
- kynuté knedliky, kolace, chléb,
babovku, pala¢inky, dorty, cukrovi,
pizzu...

letku s primérem kolem 10 cm) vy-
krojime do tésta jeji tvar a tésto do
ni rovnou preklopime. Prsty tésto
ve formicce utla¢ime tak, aby byly
okraje vysoké. Tésto na dné formic-
ky propichdme vidlickou. Jakmile
naplnime téstem vSechny formicky;,
prekryjeme kazdou formicku peci-
cim papirem a do kazdé nasypeme
syrové fazole. Fazole zajisti, aby se
tésto na dné nevyfouklo. Pefeme

Tipy k tomuto receptu najdete na:

20 minut, poté papir spolu s fazole-
mi odendame, zvysime teplotu na
200 °C a peceme dozlatova (asi 5-10
minut). Upecené korpusy vytahne-
me, naplnime cibulovou smési tak,
aby byl korpus zaplnény, ale neza-
kryval okraje formicky. Kolacky da-
me do trouby a pe¢eme 20-25 minut.
Kolac¢ je hotovy, je-li povrch suchy
a po zakrojeni noZem se k nému na-
plii nelepi.

labeta.cz/recept/slany-cibulovy-kolac-bez-lepku

SUROVINY

280 g Univerzalni smés bez lepku
Labeta

160 g masla

81zZicvody

1zicka soli

6 stiedné velkych cibuli
blocek slaniny

200 g strouhaného Ementélu nebo
jiného vyraznéjsiho syra

250 mlsmetany

2vejce

stil

pept

Slaskavym svolenim autorky matkynapalubu.cz



Snidanovy slany kolac bez lepku

Mate radi snidani na vidlicku? Slany kolaé, naplnény syrem, slaninou
avejci, si zamilujete. A pokud vam zbyde, dejte si ho studeny na odpoledni
svacinu. V kombinaci s ¢erstvou zeleninou to je prosté bomba!

Nejprve si pfipravime Linecké tésto
podle navodu na krabicce. Jen do
néj navic pfidame 1Zi¢ku soli a ne-
chame chvilku odpoéinout v led-
nici. Mezitim si osmaZime slaninu
nakrajenou na kosticky. Na kos-
ticky nakrajime i syr a mozzarellu.
V misce si rozmichame vejce s mlé-

kem. Osolime a opepfime. Tésto si
rozvalime a vloZime na dno kulaté
formy. Propichame vidli¢kou a vylo-
Zime ho slaninou a syrem. Poté vie
zalijeme vejci a jemné promichame.
Peceme na 180 ‘C cca 30 min, nebo
dokud neni tésto zlatavé a naplii ko-
1ace ztuhla.

SUROVINY

Linecké cukrovibez lepku Labeta
stil

100 g masla

5vajec

1ks mozzarelly

vV V. V V VvV

> pept

> 50gslaniny
> 100mlmléka

> 50gsyru (eidam, éedar..)

Slaskavym svolenim autorky Kristyny Chadrabové @nonglutine.

Linecké cukrovi bez lepku

v skvéle namichana smés pro
bezlepkové cukrovi

v vyvazeny pomér kukufi¢né
aryzové mouky

v pridate jen masloa vejce



Kakaové babovicky bez lepku

Hledate tip na néco jednoduchého, a pi‘esto neoti‘elého? At uz mate déti, ¢i
pripravujete sladky mouénik pro vasi navstévu, kakaové mini babovky
jsou trefou do ¢erného. Pokud do zdobeni navic zapojite i vase ratolesti,
zustane vam vice ¢asu na dalsi véci.

Troubu pfedehfejeme na 160 °C
a formicky na mini babovky vyma-
Zeme olejem, aby se po upeceni lépe
vyklapély.

V jedné mise smichame vSechny
sypké suroviny na tésto a diikladné
promichame. V druhé mise vysleha-
me vejce s cukrem do pény. Do pény
poté zaslehame olej a postupné vmi-
chame také sypkou smés z prvni
misy a mléko. Vymichdme hladké
tésto, které vlijeme do babovicek.
Peceme na 160 “C po dobu 18-20 mi-
nut. Pfed vyklopenim otestujeme
Spejli, zda jsou babovky propecené.
V hrnci ohfejeme smetanu a rozpus-
time v ni okoladu. Poté vmichame
maslo a nechame lehce zchladnout.
Cokoladovou polevou polijeme ba-
bovicky a dozdobime sugenym ovo-
cem a kvéty.

RyZova mouka Labeta

v jepfirozen&bezlepku

v abez dalsich prisad

v vyborna pro vase peceni
ak zahustovani

v hravé snizvladneteivyrobu
domacich nudli
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Tipy k tomuto receptu najdete na:
labeta.cz/recept/kakaove-babovicky-bez-lepku

SUROVINY

Té

stona 6 mini babovicek:

> 180 g RyZové mouky Labeta

> 2lZice holandského kakaa

- 80gcukru

> 75mlplnotu¢ného mléka
> 75mlrostlinného oleje
> 1vejce

lepku Labeta

> Valzicky Jedlé sody Labeta

> $petka xantanové gumy

Spetka vanilky

Na ¢okoladovou polevu:
> 40g70% Cokolady

> 80ml33%smetany

> lzicemasla

Naozdobu:
> lyofilizované ovoce a susené kvéty

> 11zicka Kypficiho prasku do peciva bez

Slaskavym svolenim autorky bezlepkov.eu



Jahodova bezlepkova babovka

Obméiite tradi¢ni a snad vSemi milovany moucnik sv
je velmi jednoduchy a vychazi vstiic nejen tém, kte

v~

€Zi chuti jahod! Recept

M2 vees

ti ziji bez lepku, ale také

tém, ktefi se brani béZnému cukru. Tenhle recept prosté musite zkusit!

Suroviny pro pfipravu tésta umixu-
jeme, vlijeme do vymazané a bezlep-
kovou moukou vysypané formy na
babovku. Nechame péct na 160 °C
dozlatova cca 45 minut.

Citronovou §tavu a sladidlo dame
do misky a Slehame do té doby, nez

ziskdme tuhou hmotu. Poté do ni
vmich&me citronovou kuru.
Béabovku vyndame z trouby a po vy-
chladnuti ji potfeme polevou a zdo-
bime ji jahodami. Dame vychladit
do lednice.

SUROVINY

Suroviny natésto:

> 150 g RyZové mouky Labeta

> 50gkokosové mouky

> 100 g Kukufi¢né mouky Labeta

> 1Kypfici prasek do peciva bezlepku
Labeta

> 2vejce

> 2hrnkyvody

> 61zic mletéhoxylitolu (sladidlo)

> 1% sttedné velkého jablka bez slupky
> 2jahody stfedni velikosti

Suroviny na polevu:

> 10lZiccitronové stavy

> 5gmletéhoerythritolu (sladidlo)
> 5gmletéhoxylitolu (sladidlo)

> citronovakiiraz1citronu

Slaskavym svolenim autorky @Bezlepkovamargottka

Kukuii¢éna mouka Labeta

v jepfirozené bezlepkuibez
dalsich pfisad
v uréena pro vase bezlepkové peceni
v nebo pro mexickou tortillu
asnidariovou kasi



Dvoubarevny srnci hibet bez lepku

Vypada slozité, ale nenechte se zmast. Jedna se o jednoduchy korpus, ktery se
vzdy povede. Jelehky, nadychany a s krémem krasné vlacny. Pokud ho nebudete
piipravovat pro déti, nebojte se piidat kavu a do ni trochu likéru nebo rumu.

MuzZete si vybrat ze 2 verzi postupu.
Pokud méate dvé formy nabiskupsky
chlebicek, mlzete si ziklad tésta
pripravit dohromady a poté rozdé-
lit na dvé poloviny. Do jedné pilky
pfimichate kokos, do druhé kakao
a poté zapracujete snih. Pokud mate
pouze jednu formu na Srnéi hibet,
nejprve si upecete jeden korpus
a poté druhy. Tésto je jednoduché -
klasicky piskot, takZe si vySlehejte
Zloutky s cukrem do pény, poté pfi-
dejte mléko a ostatni suroviny a az
vznikne kompaktni tésto, pfidejte
vyslehané bilky. Pec¢te ve vymazané
formé (napf. Ghi) a vysypané koko-
sem ¢i mandlovou moukouna180°C
zhruba 10 minut.

Nez korpusy zcela vychladnou,
pfipravte si krém. Nejdiive si
zlehka predSlehejte smetanu, do
té pfidejte ostatni ingredience
a vymichejte krasny hladky a na-
dychany krém. Pak uZ jen korpusy
nakrajejte na stejné Siroké platky,
tmavy kakaovy korpus potfete
kavou s Amarettem (ale nemusite,

Puding s vanilkovou p¥ichuti

bezlepku Labeta

v jebezlepkuamiiZe bytibez
laktozy

v jezasminut hotovy

v pridate jen mléko nebo jeho
rostlinnou nahradu
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muZete vynechat) a vZdy na jednu
stranu korpusu natfete krém, dob-
fe se pracuje se zdobicim sackem,
aleisnoZem ¢ilZici to hravé zvlad-

nete. Nezapominejte st¥idat barvy.
Hotovy dezert nechte hodinku az
dvé ztuhnout, ozdobte ovocem ne-
bo i ¢okoladou.

SUROVINY

Téstosvétlé:

2vejce

50 ml mléka

75 g titinového cukru

75g Univerzalni smési bez lepku
Labeta

vanilkovy extrakt
> 20gkokosu strouhaného
> 11Zicka Jedlé sody Labeta

vV V V V

\4

Téstotmavé:

> 2vejce

> 50mlmléka

> 75gtitinového cukru

> 758 Univerzalni smésibezlepku
Labeta

> vanilkovy extrakt
> 15gkakaa
> 11Zicka Jedlé sody Labeta

Krém:

> 250gtvarohu

> 300ml33%smetany ke Slehani

> 20gPudingu s vanilkovou pfichuti
Labeta

> cukrdlechuti

> +Amaretto

> ssilnakava

Slaskavym svolenim autorky Denisy z @deniku_z_domaci_kuchyne



Domaci bezlepkovy drobeny dort

Tento zakusek ¢i dortik zname snad vs§ichni. Je to oblibeny svézi dezert,
ktery se hodi na svateéni stiil nebo jen tak k nedélnimu kaficku. Je velice
jednoduchy a jakou nadéla paradu. Navic nemusi byt jen bananovy, ale 1ze
pouzit jakékoli sezonni ovoce a hned mate nékolik variant dezertu.

Vejce rozdélime na Zloutky a bilky.
Ke Zloutkim pfidame cukr a vy-
Slehame do husté pény. Pridame
kakao, mléko a univerzalni smés
bez lepku a spojime v tésto. Bilky
vyS$lehame s trochou soli do pev-
ného snéhu a postupné ptridame
k pFipravené smési. Tésto dame do
kulaté formy o priiméru 22 cm vy-
loZené pecicim papirem a pefeme
na 180 °C 10-15 minut.

Korpus nechame vychladnout
a mezitim si pfipravime krém.
Studenou Slehacku Slehdme chvili
s cukrem. KdyZ za¢ne houstnout,
pfidame ostatni suroviny a spo-
le¢né Slehame, dokud nevznikne
nadychany krém. Dame chladit
do lednice.

Vychladly korpus vydlabeme a tak-
to vybrané tésto si ddvame stranou
do misky, ve které ho pak rozdrobi-
me. Vydlabany korpus pomaZeme
1Zici dZemu, poklademe kousky
ovoce a natfeme prvni vrstvou kré-
mu. MiZeme dat jesté jednu vrstvu
ovoce, ¢okolady dle chuti a zbytek

krému tak, abychom formovali
kopecek. Navrch nasypeme rozd-
robeny korpus a lehce umackneme.
Chladime 2 hodiny v lednici.

SUROVINY

Korpus:

75tastnych vajicek

> 90 g cukru (muze byt kokosovy-doda
karamelovou chut, bfezovy, titinovy
Ciklasicky)

20 g kakaa (muZe byt i karob)

170 g Univerzalni smési bez lepku
Labeta

80 g mléka (miiZe bytirostlinné)
1lZi¢ka vanilkového extraktu

Y 1Zicky Kypficiho prasku do peciva
bezlepku Labeta

\%

v

v

v

Vv vV

v

Krém:

> 250ml smetany (¢im vy3si procento tu-

ku, tim 1épe bude krém drZet - nejméné

vSak33%)

250 g tvarohu

> 250g crémefraiche

> 1vanilkovy lusk

> cukr dle chuti (mozno pouzit téZ
biezovy nebo klasicky cukr, aby krém
byl snéhové bily)

> +kyselejsidZem (napf. merurikovy)

> +ovoce (banan, bortivky, jahody,
maliny)

v

Slaskavym svolenim autorky Denisy z @deniku_z_domaci_kuchyne

Univerzalni smés
bez lepku Labeta

v naSeivasebezlepkova hvézda

v vesmési nenajdete laktozu ani s6ju
aani deproteinovanou psenici

v upecetesnisnad tiplné viechno
- kynuté knedliky, kolace, chléb,
babovku, pala¢inky, dorty, cukrovi,
pizzu...



@ Kokosové fezy bez lepku

Milujete kokosové dezerty? Pak urcité musite vyzkouset tyto tizasné
vlaéné kokosové fezy zjemnéné smetanou. Vychutnejte si je jesSté teplé se

svou odpoledni kavou.

Kypiici prasek do peciva

bezlepku

v smésjebezlepku

v snadna priprava nadychaného
bezlepkového tésta

v protfené kiehké, piskotové tésto
apernik

Dtikladné smichame kokos a mou-
¢kovy cukr v jedné mise a tu si
zatim dame stranou. V jiné mise
vyS§lehame vejce, krupicovy cukr
a vanilinovy cukr. KdyZ mame vy-
§lehano, pfidame postupné mléko,
olej, kypfici prasek a Univerzalni
smés. Tésto nalijeme do vymazané

a kokosem vysypané formy a posy-
peme smési kokosu a mouckového
cukru. Peeme v troubé na 180° C
cca15-20 min. Tésto vyndame, kdyz
zatne kokos tmavnout. Hned po
vyndani z trouby rovnomérné po-
lijeme smetanou.

SUROVINY

> 1hrnek mouckového cukru
> 1hrnek kokosu

> 1/2hrnku smetany
> 2vejce

> 1Vanillinovy cukr Labeta
> 1/2hrnkuoleje

> 1hrnek cukru krupice

> 3/4hrnku mléka

> 2hrnky Univerzalnismésibez lepku
Labeta

> 3/4 Kypficiho prasku do peciva bez
lepku Labeta

Slaskavym svolenim autorky Kristyny Chadrabové @nonglutine



Tartaletky s pomerancovou
naplni bez lepku

vs

Francouzské tartaletky jsou iZasny dezert. Malé kosicky z lineckého tésta
s krémem a ovocem skvéle vypadaji a jesté 1épe chutnaji. Zkuste si je pfipravit
s pomerancovou naplni. Je to piekvapiveé jednoduché!

Ptripravime si té€sto na linecké cuk-
rovi a to dle ndvodu na krabicce
(pfipravenou smés vymichame
s vejcem a maslem). Tésto vyva-
lime, ale nebudeme vykrajovat,
misto toho jim vyloZime formicky
natartaletky. Tésto ve formi¢kach
propichame vidlickou a dame péct

tim si nachystame pénu z jednoho
vajicka, jednoho Zloutku, §tavy
a kiry z jednoho pomerance a 75 g
cukru krupice. Do smési pfimicha-
me 100 ml smetany. Naplii rozdéli-
me do tartaletek, zvySime teplotu
ne 200° C a pec¢eme, dokud v nich
napli neztuhne (cca 15-20 min).

na 10 min p¥i teploté 180° C. Mezi- Lineckeé cukrovi
bezlepku Labeta
"""""""""""""""""""""""""""""""""""" v skvéle namichana smés pro
SUROVINY bezlepkové cukrovi
v vyvézeny pomér kukufi¢né
Linecké cukrovi bez lepku Labeta 75 g cukr krupice aryzové mouky
100g mésla BIO pomeran¢ v pFidate jen masloa vejce
3vejce 100 ml smetany
I
Slaskavym svolenim autorky Kristyny Chadrabové @nonglutine 10



Palac¢inkovy dort bez lepku

Palaé¢inky nikdy neomrzi! Chcete-li ov§em vyzkousSet néco nového
aneokoukaného, vyzkousejte dokonaly pala¢inkovy dort. A pokud je vas
nepiitel lepek, tak pravé pro vas je tato bezlepkova varianta.

TESTO

Vsechny ingredience dame do misy
a mixujeme ponornym mixérem
do hladké hmoty bez hrudek (cca
3 min). Tésto nechdme 10 minut
odpocinout. Promichdme a lijeme
nabérackou na rozpalenou panev
zlehka potfenou olivovym olejem
vhodnym k tepelnym Gpravam
a smazime z obou stran dozlatova.
Na panev o priméru 22 cm lijeme
dvé béZné nabéracky tésta. Proto-
Ze z palac¢inek budeme délat dort, je
potfeba, aby byly palacinky o néco
silnéjsinez obvykle. UsmaZenéavy-
chladlé pala¢inky klademe jednu na
druhou a jednotlivé vrstvy proma-
zavame vybranym krémem, nebo
marmeladou. Hotovy dort nechame
odpoc¢inout v chladu alespori pul
hodiny.

Puding s vanilkovou piichuti

bezlepku Labeta

v jebezlepkuamiize bytibez
laktézy

v jezasminut hotovy

v/ ptidate jen mléko nebo jeho
rostlinnou ndhradu

11

TIPY NA KREMY

Pudingovy krém:

Dame si do kastrilku zvolna vafit
300 ml mléka. Ve zbylych 200 ml
mléka rozpustime Xylitol a vidli¢-
kou v ném rozmichame dva pu-
dingy. Pfipravime si Heru, kterou
nakrajime na kosticky. KdyZz se
nadm mléko zaCne vafit, pfidame
do néj zbylé mléko s rozmichanym
a oslazenym pudingem a za stalého
michani nechdme zhoustnout, tr-
V4 to cca 2 minuty. Poté odstavime
z plotny a do vzniklého pudingu
vmichame Heru tak, aby se vSe spo-
jilo v hladkou kompaktni hmotu.

Vanilkovy krém:

Dame si zvolna vafit 300 ml mléka
do kastralku. Ve zbylych 200ml
mléka rozpustime Xylitol a vid-
lickou v ném rozmichdme 1 pu-
ding a Spetku vanilky z lusku. Ze
smetany uS$lehdme Slehacku a do
vychladlého pudingu ji postupné
zaglehavameelektrickym slehacem.

Kakaovy krém:

Tvaroh vloZime do vys$si nadoby,
pridame dvé lZice smetany, sladidlo
a kakao a umixujeme metlickovym
Slehac¢em do hladkého krému.

SUROVINY

Natésto:

> 1baleni Univerzalni smési bez lepku
Labeta

> 1hrnek pohankové mouky

> 2vejce

> 2lzice mletého xylitolu nebo jiného
sladidla dle vlastni chuti

> 2lZice proteinu bez lepku a laktézy (1ze
nahradit jednim hrnkem mléka bez
laktdzy, pokud pouZijeme mléko, dime
ojeden hrnek vody méné)

> shrnklvody

> 1Kypfici prasek do peciva bez lepku
Labeta

Napudingovy krém:

> 2Pudingy s vanilkovou pfichutibez
lepku Labeta

> 1/3Herybezlaktdzy

> 2lzice mletého xylitolu nebo
oblibeného sladidla

> Yplitrumléka bez laktézy

Navanilkovy krém:
> 1hrnek mléka bezlakt6zy nebo
rostlinného mléka

31Zice mletého xylitolu
60 ml smetany ke Slehani bezlaktézy
na$picku noze vanilkovy lusk

1Puding s vanilkovou pfichuti bez
lepku Labeta

vV V V V

Nakakaovy krém:
> 2lzice kakaanebojednalZice karobu

> 2lzice éekankového sirupu nebo jeden
zraly banan

> 2tvarohy bezlaktézy
> 2lzice smetany ke $lehanibez laktézy

hrnek = 300 ml;
IziceiIZicka vZdy vrchovaté

Slaskavym svolenim autorky @Bezlepkovamargottka
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Podzimni dort bez lepku

Udélejte radost své rodiné vynikajicim dortem. Pokud nékdo z vas nemuize
lepek, rozhodné vyzkousejte nas bezlepkovy podzimni dort. Kombinaci
hrusek, slaného karamelu a lahodného krému zkratka a jednoduse nikdo
neodola. Diky nasim surovinam jej vykouzlite raz dva, a proto se do néj
miuiZe pustit opravdu kdokoli. Jedinym rizikem je, Ze jakmile jej ochutnate,
budete jej piripravovat stale dokola :-)

KORPUS

Troubu pfedehfejeme na 150 °C.
Dno dortové formy vylozime pe-
¢icim papirem a stény vymaZeme
asido poloviny vysky méaslem.

Z bilkli a soli vySlehame tuhy
snih. V jedné mise promichame
univerzalni smés, vlasské ofechy
a prasek do peciva.

V druhé mise vyslehame Zloutky
s cukrem do svétlé pény. Zasleha-
me k nim olej a vlaZnou vodu. Da-
le zapracujeme smés Univerzalni
smési, ofechii a kypficiho prasku
z prvni misy. Nakonec opatrné
vmichame snih. Tésto vlijeme do
dortové formy o priméru 20 cm,
zarovname a peceme asi 30 minut.
Propeceniotestujeme Spejli. Upece-
ny korpus nechdme vychladnout.

POSIROVANE HRUSKY
A SIRUP

V hrnci smichame bilé vino, vodu,
cukr a kofeni a pfivedeme k varu.
Mezitim oloupeme hrusky a vlo-
Zime je do hrnce. Nechame lehce
probublavat do zméknuti, cca
10-15 minut, podle tvrdosti hrusek.
Jakmile budou hrusky mékké, od-
stavime hrnec z plotny a nechame
hrusky v tekutiné vychladnout.

Vychladlé hrusky a kofeni vynda-
me z hrnce a tekutinu, ktera v hrnci
zbyla, zredukujeme. Vafime, dokud
se neodpafi pfebytecna voda a ne-
vznikne sirup. Ten nechdme vy-
chladnout.

KREM

Maéaslo a mascarpone vyndame
z lednice alespoii 2 hodiny pfed
pripravou, ingredience musi mit
pokojovou teplotu. Méaslo vysleha-
me do pény v robotu nebo rué¢nim
mixerem (asi 10 minut). Pak po ¢as-
tech zaslehdvame mascarpone. Na-
konec vmichame mouckovy cukr
avanilku.

SLANY KARAMEL

Smichame cukr s vodou a vlijeme
na stfedné rozpalenou panev. Ce-
kame, aZ cukr zhnédne. Chvili to
trva, ale jakmile cukr zane mé-
nit barvu, peclivé hlidame, aby se
nespalil. Jakmile cukr zkarameli-
zuje, pfiddme k nému na kousky
nakrajené maslo, hrnec odstavime
z plotynky a maslo do karamelu za-
michame. Hrnec vratime zpatky na
plotynku, malym praminkem pfilé-
vame smetanu a michdme. Pf¥idame
sul, chvili nechame probublat a pak

Korpus, hrusky a sirup miiZeme pfipravit den pfedem

dame stranou, aby karamel trochu
vychladl.

DOKONCENI DORTU

Korpus podélné rozfizneme na
tfi stejné silné casti. Spodni cast
polijeme sirupem z posirovani,
navrstvime ¢ast krému a cukrai-
skou $pachtli srovname do roviny.
Na krém poloZime prostfedni ¢ast
korpusu, nalijeme na néj sirup a ro-
zetfeme dalsi ¢ast krému. Nahoru
polozime posledni, vrchni c¢ast
korpusu. Na vrsek i strany dortu ro-
zetfeme a pomoci cukrafské karty
uhladime dal$i ¢ast krému. Dame
na par minut ztuhnout do ledni-
ce a poté kartou znovu naneseme
auhladime krém. Tento postup opa-
kujeme, dokud nebude dort pokry-
ty krémem podle nasich pfedstav.
Dort dame vychladit do lednice.
Vlaznym karamelem polijeme po-
vrch dortu a ddme znovu vychladit
do lednicky.

Spodni ¢ast hrusek sefizneme, aby
na dortu dobfe sedély. Umistime
na vrsek dortu a dozdobime skofici,
badyanem a posypeme vlasskymi
ofechy.

Slaskavym svolenim autorky bezlepkov.eu



SUROVINY
Korpus:

>

100 g Univerzalni smési bezlepku
Labeta

120 g cukru

> 8ogmletychvlasskych ofechti

\4

vV V V V VvV

11Zicka Kypficiho prasku do peciva bez
lepku Labeta

3vejce

4Zice vlaZzné vody

40mloleje

Spetkasoli

sekané vlasskeé ofechy na ozdobu

Posirované hrusky asirup:
> 3hrusky

vV V. V V V

300 ml bilého suchého vina
200 mlvody

21zice cukru

3hvézdicky badyanu

2 celé ty¢inky skofice

Slany karamel:

>

vV V V V

100 g cukru

20 mlvody
60ml33% smetany
45gmasla

Y2 1zicky soli

Krém:

vV V V V

150 g masla

500 g mascarpone

51Zic mouckového cukru
$petka vanilky

Kypfici prasek do peciva
bezlepku
v smésjebezlepku

v snadna piiprava nadychaného
bezlepkového tésta

v protené, kiehké, piskotové tésto
apernik
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¢\ Sortiment
vyrobkt bez lepku

BEZLEPKOVE
MOUCNIKY SMESI
A DEZERTY NA PECIVO
! !
Babovka Puding Chléb
bez lepku s vanilkovou slunecnicovy
pfichuti bez lepku
bez lepku
Kakaové Puding
muffiny gokoladovy Chléb tmavy
bez lepku bez lepku bez lepku
Linecké
Cheesecake cukrovi Chléb svétly
bez lepku bez lepku bez lepku
Vanilinové
Mazanec rohlicky Chléb dyfiovy
bez lepku bez lepku bez lepku
Pernik g:;rll;cﬁ Bagetky
bez lepku P bez lepku
b doe Drobeny dort

g bez lepku




MOUKY A JISKY

- Univerzalni
S smés bez lepku

i RyZova mouka
bez lepku

Kukufi¢na
mouka hladka
bez lepku

=gg=  Cizrnova mouka
s bez lepku

vy | JiSka tmava

@ bez lepku

Hasen; | JiSka svétla

g bez lepku

= .
e Kypiici prasek
- do peciva
bez lepku

PRILOHY DOCHUCOVADLA
"H f Bramborové Polévkové kofeni
knediiky || knedliky bez lepku
bez lepku
o
3
Kolinka Séjova
bez lepku oméacka
g bez lepku
Vietena mix
bez lepku Worcestrova
omacka
. bezlepku
-=|-. . RyZe
== | dlouhoznna

wﬁ bila

Ryze
~ parboiled
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Bezlepkové vyrobky Labeta zakoupite

v obchodnich retézcich, vybranych lékarnach
a prodejnach zdravé vyZivy. Kompletni
sortiment najdete na e-shopu www.labeta.cz
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Vse potfebﬁé
nakoupite na



