Syrové tyCinky plnené masom

Pocet porcii: 9
Cas pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Na pripravu cesta zmieSame v mise muku s drozdim, solou (8 g) a cukrom. Priddme olej a vodu a ru¢ne
vypracujeme dohladka. Cesto zapraSime mukou, prikryjeme utierkou a nechdme asi 45 minut na teplom
mieste kysnut. Na pripravu naplne raj¢inky nakrdjame na mensie kisky a vlozime do misy. Priddme maso,
vajce, kysld smotanu, najemno nakrajanu cibul'u, korenie, sol a Cierne korenie a vareSkou dokladne
premieSame. Cesto rozdelime na polovice a na pomucenej pracovnej ploche pomocou valka vyvalkdme na
platy s rozmermi 30 x 40 cm. Z kazdého platu nakrdjame 9 obdiZnikov. Elektrickd rara: 200 °C, t
eplovzdu$na rira: 180 °C. Doba pecenia: asi 25 Minut. Na spodnu tretinu kazdého obdiZnika nanesieme
napln a zrolujeme (obr. 2). TyCinky prenesieme na plech vyloZzeny papierom na pecenie. Pomocou Stetca
alebo pierka ich potrieme mliekom a posypeme strihanym syrom. VloZime do predhriatej rdry a peCieme.
Tycinky mozno podavat teplé aj studené.

Ingrediencie

- Bezlepkova muka Nomix 500 g - 500 g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-20g
. TEKOVSKY SALAMOVY SYR BLOK UDENY/NEUDENY 200 g - 100 g
- BABICKA Smotana kysla 14% 200 g - 125 g

- Cibulavolna-40g

- Paradajky - 100 g

- Mleté maso miesanej - 250 g

- Pitna voda nesytena - 250 g

- Cukor krystal -5 g

- Olej slnecnicovy - 30 g

- Vajcia-50 g

- Mleté cCierne korenie - 3 g

- Provensalske byliny - 2 g

- Drozdie 7g-10g

- Jedlasol'-6 g
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