Dukatové buchticky bez lepku

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Mierne teplé mlieko (300 ml) zmieSame s cukrom (2 PL), 1 PL muky a rozmrvenym drozdim. RozmieSame
do hladka a nechame pri izbovej teplote nakysnut. Vo vacsej mise zatial premiesame muku, sol, 1 PL
cukru, pridame vajce, olej a nakysnuty kvasok a vypracujeme cesto. Cesto bude aj po premieseni trochu
lepkavé, ale to nevadi. Potrieme ho jemne olejom, vyformujeme do bochnika, vratime spat do misy. Misu
prikryjeme potravinovou féliou a nechdme vykysnut, kym nezdvojnasobi svoj objem.

Vykysnuté cesto rozdelime na 8 bochnickov, ktoré na mierne pomucenej pracovnej doske vySulame na
diZzku plechu, v ktorom ich potom budeme piect. Jednotlivé “usulance” nakukladame jeden vedla druhého
na plech, pricom ich potrieme olejom, potom pomocou gumenej varechy alebo stierky ich krizom
narezeme na malé buchticky a nechame opat prikryté potravinovou féliou podkysnut. Pri podkysavani sa
cesto krasne zdvihne.

PecCieme na 175 stupnoch asi 20-25 minut do zlatohneda. Pred dopecenim (asi 5 minuit pred koncom) ich
mozeme potriet mliekom, dostanu tak krajsiu farbu. Hotové buchtic¢ky polejeme vanilkovym krémom.

Na krém uvarime puding podla nadvodu (mlieko a cukor).

Ingrediencie

- Drozdie 42 g-42 g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-1300g
- Bezgluténova mika Promix Beta 500 g - 500 g

- Cukor krystal - 65 g

- Olej sIlnecnicovy - 100 g

- Vajcia-50 g

- Puding aroma Vanilka bezgluténovy 38 g - 72 g
- Jedlasol'-0.5¢g
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