Bezlepkové medovniky

Pocet porcii: 10
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Med rozpustime vo vode, pridame ho do bezlepkovej zmesi na pernik, dalej priddme makky tuk a
vymiesime cesto. Cesto zabalime do potravinovej folie a nechdme odlezat v chladnicke 24 hodin. Takto
zabalené cesto méze v chlade odpocivat aj niekolko dni.

Odpocinuté cesto potom vyvalkame na pomucenej doske (na pomucenie pouzijeme napriklad muku
Promix UNI) na hrubku asi 7 mm a vykrajujeme z neho rozne tvary, ktoré peCieme asi 10 minat na 180
stupnioch. Este horuce medovniky potierame rozslahanym vajcom. Po vychladnuti ich mézeme dozdobit
bielkovou polevou, na ktort mixérom vymixujeme bielok, cukor (200 g) a 1 lyzicu citrénovej stavy do
tuhej spicky a pomocou sacku s malou dierkou zdobime bezlepkové medovniky.

Ingrediencie

- Bezgluténovy Pernik v prasku 400 g - 400 g
- Citrony - 15 g

- Med vceli kvetovy - 24 g

- Pitna voda nesytena - 60 g

- Cukor mucka - 200 g

- Vajcia-50 g

- Maslo-50¢g

- Bielok-31g
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https://novalim.net/obchod/muky/bezlepkove-mucne-polotovary/bezlepkovy-pernik-v-prasku/

