Zemiakove gulky bez lepku plnené masom

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

V Supke uvarené zemiaky postrihame na je mnom strihadle, priddme sol, vajce a prisypdvame muku,
zatial ¢o postupne spracovavame cesto. Miky déame tolko, aby nam vzniklo kompaktné cesto, ktoré sa da
miesit bez priliSného lepenia a da sa aj valkat. Dolezité je vSak, aby cesto ostalo stdle polomakké. Na
plnku si pomelieme tdené maso a slaninu, primieSame nasekané bylinky alebo koreniny, pripadne
dochutime solou, ak treba. Zemiakové cesto rozvalkdme na dobre pomucenej doske na hrubku asi 7 mm,
rozrezeme ho na Stvorce asi 10x10 cm, do stredu kazdého nalozime za lyzicu plnky a potom vyformujeme
gulku tak, Ze dobre postlacame Svy, aby z guliek pri vareni neunikla plnka. Pripravené zemiakové gulky s
masom varime v dostatocnom mnozstve osolenej vody na strednom plameni asi 5 minut. Gulky, ktoré
vyplavali na povrch vyberieme cedidlom, opldchneme ich studenou vodou. Podavame ich s kyslou
smotanou a s na oleji oprazenou cibulkou. Ak ste guliek pripravili viac, daju sa aj zmrazit. Idedlne ich len
kratko obvarte, vyberte z vody, nechajte vychladnut a potom ich jednotlivo zmrazte na plechu. Ked
zamrznu, mozete ich nasypat do saCka, uzavriet a uchovéavat v mraznicke aj mesiac-dva.

Ingrediencie

- PROMIX®-UNI - univerzalna bezgluténova mika 1000 g - 300 g
- Vahalova slanina - 30 g

- BABICKA Smotana kysla 14% 200 g - 200 g
- Zemiaky - 1000 g

- Cibula volna - 120 g

. Udené stehno 500 g - 700 g

- Vajcia-50¢g

- Mleté cierne korenie - 3 g

- Tymian-2 g

- Petrzlenova vinat - 4 g

- Majoranka suSena - 2 g

- Jedlasol'-10g
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