Kapustové satocky

Pocet porcii: 20
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

VSetky ingrediencie vymieSame na hladké, nelepivé cesto (drozdie, olej, 3 zitky, vlazné mlieko, sol, ktoré
prikryjeme, a v teple nechdme 20 minit odpocinut. Medzitym podusime nakrajand anglickd slaninu s
kapustou a ochutime provensalskym korenim a cesnakom. Vykysnuté cesto rozvalkdame na pomucenej
ploche na hribku 1 cm a vykrojime z neho Stvorceky (velkost podla vliastného uvazenia). Vzniknuté
Stvorceky naplnime pripravenou plnkou a uzavrieme tak, Ze k sebe spojime na stred vzdy protilahlé cipy
Stvorca. Potom $atdc¢ky poukladdme na plech vystlany papierom na pecenie, potrieme rozélahanym Zitkom
a nechame este 40 minat vykysnut. PeCieme 15 mindt pri teplote 160 - 180 °C.

Ingrediencie

- Drozdie 42 g-42 g

- PROMIX®-UNI - univerzalna bezgluténova mika 1000 g - 600 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11- 260 g

- Vahalova slanina - 150 g

- Cesnak-2g

- Olej slnecnicovy - 150 g

- Provensalske byliny - 4 g

. Zitok - 112 g

- Kysla kapusta - 250 g

- Jedlasol'-5¢g
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