Bezlepkové sulance so strihankou

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Uvarené zemiaky v Supke nechdme vychladnidt. Potom ich oSipeme, nastrthame najemno, pridéme
krupicu, vajce, makké maslo (30 g) alebo tuk, sol a vypracujeme cesto. Cesto rozdelime na mensie kusky
(aby sa nam lahsSie pracovalo) a na pomucenej doske z kuskov cesta vyStlame pasy o hrubke asi 1.5 cm.
Nakrdjame ich na mensSie kusky (asi 2 cm) a tie potom dlanou vysulame na Sulance.

Stulance varime v osolenej vriacej vode, pokym nevyplavaji na hladinu. Uvarené Sulance vyberieme z vody
pomocou cedidla, nechame ich odkvapkat.

Na posypku najprv oprazime strihanku na suchej panvici. Strahanku a praskovy cukor premieSame a
touto zmesou posypeme uvarené Stulance. Pred podavanim ich eSte polejeme roztopenym maslom (100 g)
alebo rastlinnym tukom.

Ingrediencie

- KRUPICA bezgluténova 500 g - 200 g

. STRUHANKA bezgluténova pecivova 350 g - 100 g
- Zemiaky - 600 g

- Cukor mucka - 100 g

- Vajcia-50¢g

- Maslo-130g

- Jedlasol'-5¢g
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