Majonezove judasky

Pocet porcii: 30
Cas pripravy: 1 hodina a 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

V mise zmieSame muky a sol, uprostred vytvorime jamku, kam rozdrobime drozdie, posypeme cukrom

a zalejeme vlaznym mliekom. Nechame vzist kvasok. Do misy priddme celé vajce, majonézu a vypracujeme
cesto. Nechame vykysnut asi 1 hodinu. Vykysnuté cesto rozdelime na Stvrtiny a kazdu na 8 dielikov. Vyvalkdme
dihé valleky, ktoré sto¢ime do tvaru slimakov a ddme na plech vyloZzeny papierom na pelenie. Nechdme este
asi 10 minut kysnut, potom potrieme vajcom a posypeme makom. Pedieme v rire vyhriatej na 180 °C asi 20
minut. Judasky servirujeme pokvapkané medom.

Ingrediencie

- Drozdie 42 g-42 g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-200 g
- Bezlepkova muka Nomix 1 kg - 500 g

- Vegan Mayo 250 g-200¢g

- Med vceli kvetovy - 80 g

- Cukor krystal - 50 g

- Mak mlety modry - 40 g

- Vajcia- 100 g

- Vanilkovy cukor - 10 g

- Jedlasol'-2g
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