Zemiakoveé dukatiky s lekvarom a makom

Pocet porcii: 5
Cas pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

V Supke uvarené zemiaky ocistime a na jemnom strihadle nastrdhame. Ak pouzivame varené zemiaky z
predoslého dna, riadne ich popucime, aby ostalo ¢o najmenej (idedlne Ziadne) hrudky.

Na 50 g zemiakov pridame jednu zarovnanu lyzicu bezlepkovej muky. Cize na 500 g zemiakov ppidame 10
PL muky. Nezabudneme dochutit solou (zlahka, aby sme dali moznost aj sladkej verzii).

Z prisad vypracujeme kompaktné cesto, ktoré rozvalkdme na pomucenej doske. Na pomucenie sme opat
pouzili Promix UNI. Z cesta, ktoré sme rozvalkali asi na pol cm hrubku, vykrajujeme okrthle dukatiky.

Opekéame ich z oboch stran na dobre rozpalenej panvici, kym sa na nich nezacnu robit typické pripalené
Skvrny (ako ked pecieme lokse).

Vzdy dva a dva dukatiky spajame lekvarom, ktory bohato posypeme mletym makom. Pred poddvanim
dukéaty posypeme praskovym cukrom.

Ingrediencie

- PROMIX®-UNI - univerzalna bezgluténova muka 1000 g - 120 g
- Zemiaky - 500 g

- Cukor mucka-40g

- Mak mlety modry - 150 g

- Slivkovy lekvar - 50 g

- Jedlasol'-2g
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