Cicerové bezlepkové fasirky

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Strahanku dame na plech vystlany papierom na pecenie a v rire ju na 180 stupiioch asi 5 minut opec¢ieme
do zlatohneda. Potom ju nechame vychladnut.

Cibulku a cesnak ocistime.

Cicer zlejeme z nalevu, polovicu nalevu si vSak odlozime bokom. Alebo vopred namoceny cicer a potom
uvareny do makka.

Cesnak, cibulu a cicer vlozime do sekacika (mixéru s nozmi) a rozmixujeme na kasu. V pripade, ze je zmes
suchd, pridame za lyzicu cicerového nalevu alebo vody. V zmesi mozu ostat drobné hrudky.

Do rozmixovaného ciceru pridame bezlepkovi muku a dochutime ju solou, pripadne ¢erstvym mletym
¢iernym korenim.

Zliatu tekutinu z ciceru (nazyva sa aj aquafaba) dame do vyssej nadoby a vyslahame ju do konzistencie
pripominajucej sneh z bielok. Tento “cicerovy sneh” vmieSame opatrne gumenou varechou do pripravene;j
cicerovej zmesi. Pomocou polievkovej lyzice odoberame zmes, ktora dobre obalime v struhanke a
bochnicky vysmazame v panvici s rozohriatym olejom.

Cicerové bezlepkové fasirky nechame odkvapkat na papierovej kuchynskej utierke. Podavame bud’ ako
jednohubky s keCupom alebo smotanovo syrovym dipom, alebo ako fasirky so zemiakovou kasSou.

Ingrediencie

- PROMIX®-UNI - univerzalna bezgluténova muka 1000 g - 55 g
. STRUHANKA bezgluténova pecivova 350 g - 150 g

- Cibula volna-30 g

- Cesnak-3g

- Olej sIlnecnicovy - 50 g

- Mleté cierne korenie - 1 g

- Cicer-400g

- Jedlasol'-6g
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