Lievance s cucoriedkovym zahourom

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do vlazného mlieka rozdrobime drozdie, vmieSame muku, priddme cukor (100 g), vajce, Stipku soli a vymieSame
hladké riedke cesto, ktoré nechdme na teplom mieste nakysnut, kym nezdvojnasobi svoj objem, cca 50 minut.

Po vykysnuti uz cesto nemieSame, aby nam nespadlo. LyZicou ho naberdme a na hortcej panvici s maslom

(80 g) tvorime lievance. Pecieme zvol'na po oboch stranach dozlatista. Po usmazeni obalime v zmesi praskového
cukru (150 g) a Skorice (10 g).

Lievance dame na tanier a potrieme vymieSanym tvarohom s ¢ucoriedkovym Zahourom a praskovym cukrom
(20 g) podla vlastnej chuti. V sezdne zdobime ¢ucoriedkami a matou. Ako adekvatnu nahradu za cucoriedkovy
Zahour je mozné pouzit cucoriedkovy dzem.

Zahour: Cucoriedky (500 g) umyjeme, posypeme cukrom (500 g), pridédme maslo (10 g), trochu vody (pohar) a
vSetko rozvarime. Zmes zahustime pernikom (2 lyZice), smotanou (2 dl) a nakoniec okorenime Skoricou a
citrénovou kérou.

Ingrediencie

- Drozdie 42 g-30g

- Bezlepkova muka Nomix 500 g - 400 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-500 g
- BABICKA Tvaroh tu¢ny 250 g - 250 g

- Mata pieporna-5g

. Cucoriedky - 525 g

- Pitna voda nesytena - 200 g

- Cukor mucka-170 g

- Cukor krystal - 60 g

- Vajcia- 150 ¢g

- Smotana na Slahanie - 200 g

- Maslo-90g

- Skorica mleta - 15 g

. Citronova kora-2 g

- Jedlasol'-2 g
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