Pletenec s bylinkami

Pocet porcii: 12
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do vacsej misky presypte cez sitko 450 - 465 g hrubej muky /pSenicnej chlebovej muky a pridajte sol.
Vo vlaznom mlieku rozmieSajte drozdie spolu s Cajovou lyZi¢kou cukru.

Vo zvySnom mlieku rozieSajte vajicko.

V muke vytvorte jamku a nalejte do nej drozdie, vajicko s mliekom a polorozpustenou Ramou (80 g).
VymieSajte do hladkého cesta.

Cesto prikryte Uterkou a nechajte 1 hodinu kysnut.

Zatial si pripravte napli - Ramu s maslom (80 g) zmieSajte s nastrihanym cesnakom (3 strizky) a
nasekanymi bylinkami. Osolte podla chuti.

Cesto rozvalkajte na pomuc&enej ploche do obdiZnikového tvaru 30x40 cm, idedlne na pol centimetrovej
vrstve muky.

Cesto potom natrite vrstvou bylinkovej Ramy s maslom (10 g) a zrolujte po dlhSej strane.
Nakoniec cesto rozdelte na polovicu a obidva diely zaplette do seba. Potom oba konce spojte do venca.

Cesto polozte na plech s papierom na pecenie a nechajte 45 minut odpocivat. TIP: Pre zachovanie
gulatého tvaru pletenca, pouzite tortovd formu bez dna v priemere 24 cm.

Pletenec vloZte do prehriatej riry na 190° a pecte do zlatohneda asi 30-35 mindt.

Upeceny pletenec vytiahnite z rdry a natrite ho s roztopenou Ramou (10 g) a posypte nasekanymi
bylinkami.

Ingrediencie

- Drozdie 42 g-25¢g

- PROMIX®-UNI - univerzalna bezgluténova mika 1000 g - 465 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotuc¢né 11-300 g
- Cesnak-5¢g

- Pazitka-5¢g

- Bazalka cerstva-10g

- Cukor krystal - 12 g

- Vajcia-50¢g

- Oregano drvené -5 g

- Jedlasol'-15¢g

- Rama maslova slana 400 g - 180 g
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