Skoricové osie hniezda

Pocet porcii: 10
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Z 1 balenia Promix Beta odsypte asi za 2 PL zmesi bokom (budeme to potrebovat na posyp prac.dosky).
Do 150 ml teplého mlieka rozmiesame 1 PL krystalového cukru a 1 kocku cerstvého drozdia a nechame
asi 5 minut pri izbovej teplote nakysnut.

Do zmesi pridame pol lyzicky soli, kvasok, 70 g tuku (maslo alebo Palmarin) a asi 300 ml mlieka, ktoré
prilievame postupne podla potreby, aby sme zo vSetkych prisad vypracovali mékké cesto pomocou mixéru
s nadstavcom. Prikryjeme utierkou a nechdme v miske kysnut, pokym cesto zdvojnasobi svoj objem.

Po vykysnuti vyklopime na dosku posypanou smesou (tie 2PL lyzice, ktoré sme odlizili bokom), csto
premiesame a rozvalkdame na Sirku asi 0.5 - 1 cm. Potrieme olejom po celom povrchu, bohato posypeme
krystalovym curkom a mletou Skoricou a zrolujeme do rolady. Krdjame na asi 2 cm Siroké kusky, ktoré
kladieme na plech s papierom na pecenie. Na povrch posypeme este raz curkom a Skoricou, okraje
potrieme rozslahanym vajickom a pecCieme na 180 stupnov asi pol hodiny. Ako kazdé bezlepkové pecivo,
nejlepsie chuti uplne ¢erstvé. Co nezjete hned, zmrazte si a po rozmrazeni a zohriati na hriankovaci buda
opat ako cerstvé.

Ingrediencie

- Drozdie 42 g-42 g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-450¢g
- Bezgluténova mika Promix Beta 500 g - 500 g
- Cukor krystal - 30 g

- Vajcia-50 g

- Maslo-70g

- Skorica mleta- 12 g

- Jedlasol'-3g


http://shop.novalim.net/obchod/muky/bezlepkove-mucne-zmesi/promix-beta-racionalna-mineralizovana-bezglutenova-muka/
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