Bezlepkové kysnuté kapustniky

Pocet porcii: 10
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do vlazného mlieka (500 ml) nasypeme susené drozdie a lyzicu cukru, premiesame, aby sa drozdie
rozpustilo a nechame chvilu postat pri izbovej teplote. Do misy dame muku, sol, olej (1 PL) a kvasok.
Miesime 5 minut. Cesto vyklopime na pomucenu pracovnu dosku, ru¢ne premiesime a rozdelime na 12
Casti. Kazdu vytvarujeme do zemlicky a poukladdme ich na plech vystlany papierom. Nechdme kysnut asi
20 minut. Nakysnuté Zemlicky pomocou pohara stlacime tak, aby trochu vybehli okraje a vytvorili v strede
priehlbinu. Do nej nanesieme plnku: na troche oleja podusime cibulu, priddme kapustu a kratko podusime.
Nakoniec pridame na kocky nakrajanu slaninu. Okraje cesta potrieme vajcom rozslahanym s trochou
mlieka. PeCieme v rozohriatej rure na 200 stupiioch asi 20-23 minut do zlatista.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-500 g
- Vahalova slanina - 50 g

- Bezgluténova muka Promix Alfa 500 g - 500 g
- Cibula volna -40 g

- Cukor krystal - 12 g

- Olej sIlnecnicovy - 30 g

- Vajcia-50 g

- Mleté cCierne korenie - 2 g

- Kysla kapusta - 200 g

- Drozdie 7g-10g

- Jedlasol'-6 g
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