Bezlepkové orieskove rozteky

Pocet porcii: 12
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Z masla, bezlepkovej muiky a Cerstvého syra vypracujeme cesto. Zabalime ho do félie a odloZime aspofi na dve hodiny do
chladnicky.

V miske zmieSame cukor, Skoricu, mleté orechy a citrénova kéru.
Rozohrejeme ridru na 200 stupriov a pripravime si plechy vystlané papierom na pecenie.
Odpocdinuté cesto vyberieme z chladnicky, rozdelime na Styri bochniky.

Pracovn( dosku posypeme Stvrtinou orechovo-cukrovej zmesi a za¢neme v nej valkat prvy bochnik. Ota¢ame ho
z jednej strany na druhd, aby sa orechovo-cukrova posypka rovnomerne vtlacila do oboch stran cesta. Bochniky
vyvalkame do kruhu. Kruh rozdelime na 8 - 16 ¢asti (ked chceme miniroZteky, rozdelime kruhy na 16 ¢asti, pokial chceme
vacsie, staci 8 Casti).

Zrolujeme do roztekov a petieme na 200 °C asi 15 minut - dizka pecenia zavisi od velkosti roztekov, preto
radSej sledujte rozteky pocas prvého pelenia. Vyberame ich z riry, ked sa sfarbia do zlatohneda.

Takto postupujeme s dalSimi tromi bochnikmi. Nechame Gplne vychladndt.

Ingrediencie

- Bezgluténova mika PROMIX®-PK special 1000 g - 300 g
- Almette tvarohovy syr 150 g - 200 g

- Cukor krystal - 120 g

- Lieskové orechy - 100 g

- Maslo-200g

. Skorica mleta-5g

. Citronova kora-2 g
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