Bezlepkovy osuch

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

V malej miske zmieSame mlieko, cukor a drozdie a nechdme postat, kym nevznikne kvasok (na povrchu sa
objavia bublinky). Z muky, soli, oleja a hotového kvéasku vypracujeme hladké cesto. Ak by sa cesto lepilo,
mozeme pridat eSte trochu muky. Vypracované cesto v mise prikryjeme Cistou utierkou a nechame na
teplom mieste kysnut, az zdvojnasobi svoj objem (trva to asi 40 minut). Vykysnuté cesto eSte trochu
premiesime a na doske rozvalkdme na obdiZnik s hriibkou asi 1 cm. Prenesieme ho na plech vystlany
papierom na pecenie, potrieme trochou oleja, posypeme hrubou solou a dame do vyhriatej rury. PeCieme
na 170-180 °C 15-20 minut. Pre zlatistu farbu osticha, mézeme ho potriet roz§lahanym vajcom 5 minut
pred dopecenim. Po dopeceni ostich nechame vychladnut a nakrdjame na mensie kasky.

Ingrediencie

- Bezgluténova muka Promix Alfa 500 g - 360 ¢

- Olivovy olej- 12 g

- Cukor krystal-5 g

- Drozdie 7g-12g

- Pohankova muka hladka 500 g - 20 g

- Jedlasol'-6g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-330¢g
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