Psenove lievanceky

Pocet porcii: 3
Cas pripravy: 15 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Najskor pseno opakovane preplachneme hortcou vodou. Potom ich varime v mlieku so Stipkou soli, s
cukrom a maslom za staleho miesania asi 10 minut. Potom ich nechame prikryté asi 10 minut dojst.
PSenovu kasu premieSame a vmieSame vajcia rozslahané s trochou mlieka a pudingovym praskom. Zo
vzniknutej hmoty potom pecieme na troche oleja lievance. Hotové lievance prekladdme na papierovu
utierku, aby odsala prebytoc¢ny tuk. Lievanceky potrieme marhulovou zavareninou a kyslou smotanou.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-250 g
- BABICKA Smotana kysla 14% 200 g - 50 g

- Cukor krystal - 50 g

- Olej slnecnicovy - 10 g

- Vajcia- 100 g

- Maslo-50¢g

- Puding aréma Vanilka bezgluténovy 38 g - 37 g
- PSeno-120g

- Jedlasol'-2 g
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