Zemiakové sisky bez lepku s jahodovou penou

Pocet porcii: 3
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do 100 ml teplého ovseného mlieka priddme 1 CL z odvéaZenej miky a cukru, priddme drozdie a dobre
spolu premiesame.

Nechéame na teplom mieste vzist kvasok (trva to 10-15 mintt).

Muku, tapiokovy Skrob, praskovy a vanilinovy cukor, nastruhané zemiaky (vopred uvarené), citronova
koru a Stipku soli spolu premiesame vo vacsej mise. Pridame 2 Zltky, zvySok ovseného mlieka, rum (1 CL)
a nakoniec kvasok.

Vymiesime hladké cesto, misu prikryjeme utierkou a nechame 90 - 120 minut kysnut na teplom mieste.
Po vykysnuti pridame do cesta roztopeny Palmarin (20 g) a znova premiesime ruc¢ne az sa tuk s cestom
Spoji.

Cesto prelozime na pracovni pomucenud dosku, vyvalkame na hrubku 3 cm a vykrajujeme malé kolieska s
priemerom asi 5-7 cm.

Zemiakové SiSky bez lepku nechame eSte asponi 10 minut podkysnut. V hlbSej panvici rozpalime olej,
potom znizime teplotu a smazime SiSky z kazdej strany do zlatista.

Na jahodovy sneh si nad parou vyslahame 2 bielky s cukrom a nakoniec prislahame aj jahodovy lekvar (2
PL).

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-250¢g
- Bezgluténova muka Promix Alfa 500 g - 280 g
- Zemiaky - 250 g

- Cukor mucka-120 g

- Cukor krystal - 100 g

- Olej sIlnecnicovy - 25 g

- Vajcia- 100 g

- Maslo-20g

- Vanilkovy cukor - 20 g

- Rezistentny Skrob - 15 g

- Citréonova kora-2 g

- Drozdie 7g-7g

- Jedlasol'-0.5¢g
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