Bavorske pracliky bez lepku

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Z balenia Promix Beta zmesi odoberieme 2 PL nabok, budeme ich pouzivat na posypavanie pracovnej
dosky a na pridavanie do cesta v pripade potreby. Do velkej misy dame Beta zmes, sol, drozdie, mast a
300-400 ml vody a premiesame varechou. Zmes bude rychlo absorbovat vodu, tak postupne priddavame
tolko, aby sa nam vSetky ingrediencie zmiesSali a spojili. Cesto vyberieme a na pomucenej doske
vymiesime do nelepkavého, Co najpruznejSieho cesta. Nechame 10 minut odpocivat. Medzitym si
pripavime nélev, v ktorom pracliky pred pecenim “vykipeme”. Do 1 litra vody nasypeme 1 PL sody
bikarbony a nechdme zovriet. Odpocinuté cesto rozdelime na 8 rovnakych Casti, kazdu vysilame na asi
30-40 cm pasik a z neho vyformujeme pracliky. Kazdy jeden dédme do vriaceho nélevu a asi 15-20 sektind
povarime. Vyberieme a ulozime na plech vylozeny papierom na pecenie. Posypeme hrubozrnnou solou.
Pecieme v rozohriatej rire na 230 stupnoch asi 15-20 minut do zlatohneda. Po dopeceni hned potrieme
tenkou vrstvou oleja.

Ingrediencie

- Bezgluténova mika Promix Beta 500 g - 500 g
- Sadlo-20g

- Pitna voda nesytena - 400 g

- Drozdie 7g-10g

- Soda bikarbéna 15g-10g

- Jedlasol'-5¢g
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