Moravské kysnute kolace bez lepku

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Na moravskeé kysnuté koladce bez lepku najprv zmiesame psylium (1 PL) s mliekom (300 ml) a nechdme
postat idealna cez noc, prip aspon 2 hodiny. Potom ho nechame ohriat na izbovu teplotu, rozmieSame
v lom kvasnice. Postupne priddme ostatné suroviny (300g bezlepkovej miky, 3PL cukru, 1/2CL soli,
0,5dcl vody) a vypracujeme hladké cesto. Kvasok nie je potrebné robit samostatne.

Cesto nechame kysntt asi hodinku na teplom mieste. Po vykysnuti ho vyklopime na pomuc¢enu dosku tak,
aby sme do neho dostali eSte malicko muky. Tym zaistime, Ze cesto este pred pecenim pekne nakysne.

Takto premiesané cesto vyvalkdme na hrubku 1cm, do stredu dame lyzicu tvarohovu plinku (250g
hrudkového tvarohu, 1 celé vajicko, cukor podla chuti) a spravime buchticku. Takto pripravené buchticky
poukladdme na plech dostato¢ne daleko od seba. Rukou mierne rozplasneme a nechame asi 20min este
podkysnut. Potom navrch dame a roztrieme slivkovy dzem, posypeme posypkou (2PL praskového cukru,
2PL rvzovej muky, 1 kopcovita lyzica zmakknutého masla), okraje potrieme rozslahanym vajickom a dédme
piect na 180 stupnov cca 20min.

Ingrediencie

- Drozdie 42 g-25¢g

- Ryzova muka 200 g-25¢g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-300 g
- BABICKA Tvaroh tu¢ny 250 g - 250 g

- Bezgluténova muka Promix Beta 500 g - 300 g
- Pitna voda nesytena - 50 g

- Cukor mucka-25g

- Cukor krystal - 50 g

- Vajcia- 100 g

- Maslo-20g

- Slivkovy lekvar - 50 g

- Jedlasol'-2g


https://novalim.net/obchod/muky/prirodzene-bezlepkove-muky/ryzova-muka/
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