SiSky z domacej pekarne

Pocet porcii: 15
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Na dno misy od pekarne nalejeme tepla vodu, do nej rozdrobime 16 g drozdia alebo dame instantné,
priddme olej, cukor, 1 vajce a 1 Zitok, muku, citrénovi koru a sol, méZeme aj rum. PremieSame. Podla
konzistencie mézeme pridat trochu muky. Nechdme odpocinut 5 minut a vyklopime z misy. Pomastenymi
dlanami si cesto rozdelime na mensie kusky (asi 70 g), tiez zalezi na tom, aké chceme mat Sisky velké.
Kazdy kusok dlani roztlacime a nait ddme trochu akékolvek tuhSie zavareniny. Cesto zabalime. Gulky
odlozime na pomasteny plech, mierne roztlaCime a nechame kysnut. Nakysnuté vkladame do hortceho
tuku. Teplotu upravime tak, aby sa SiSka smazila asi 5 minut. Vyberieme a osusime na papierovej utierke.
Posypeme praskovym cukrom. Ak chceme plnit krémom alebo napriklad nutelou, tak po usmazeni a
vychladnuti SiSky rozrezeme a plnime.

Ingrediencie

- PROMIX®-UNI - univerzalna bezgluténova mika 1000 g - 400 g
- Pitna voda nesytena - 220 g

- Cukor krystal - 50 g

- Olej repkovy - 40 g

- Vajcia-50 g

. Zitok - 28 g

- Vanilkovy cukor - 40 g

- Citréonova kora-1g

- Drozdie 7g-7¢g

- Kypriaci prasok do peciva 12 g-3 g
- Ribezlovy dZzem - 60 g

- Jedlasol'-3 g
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