Tulaci so zele z vareneho vina

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Nastrihame koru z polovice pomaranca a vytlacime z pomaranca Stavu. Pomarancovu koru, korenie (2
hviezdic¢ky badidnu 1 kdsok Skorice 2 klin¢eky 360 g hladkej muky), pomarancovu Stavu, ¢ervené vino a
Zelirovaci cukor zmieSame a dusime v hrnci pri strednej teplote asi 4 minlty. Zmes precedime cez sitko a
nechame vychladnut. Medzi¢asom si nechame rozohriat rdru na 180 °C. ZmieSame muku a prasok do
peciva pridame cukor, vanilkovy cukor maslo a mandle (jemne namletych) a runym mixérom spracujeme
do drobivého cesta. Ru¢ne vypracujeme na hladké cesto, ktoré nechame 30 minut odpocivat v chladnicke.
Oddychnuté cesto vyvalkame na ahko pomucenej doske na cca 3 mm hruby plat. Formickou vykrajujeme
okruhle suSienky, ktoré ukladame na plech vystlany papierom na pecenie. Na polovici vykrojenych koliesok
eSte v strede vykrojime hviezdi¢ku alebo iny motiv mensou formickou. Kolieska pecieme v predhriatej rure
cca 8 - 9 minut. Po upeceni kolieska nechame vychladnut. Kolieska bez dierky potrieme vinovym Zelé a
zlepime s dierkovanou polovicou. Zelé nechdme trocha zatuhn(t a na zaver poprasime praskovym cukrom.

Ingrediencie

- Bezgluténova mika Promix Beta 500 g - 360 g
- Pomarance - 120 g

. Cukor mucka-30g

- Cukor krystal - 200 g

- Vanilkovy cukor - 12 g

. Skorica mleta - 6 g

. Zelirovaci cukor so stéviou 500 g - 180 g
- Kypriaci prasok do peciva 12g-6g

- Klincek cely -6 g

- Mandle jadra - 150 g

- Badian-15g

- BABICKA Maslo 250 g - 250 g

. Cervené vino - 100 g
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