Bezlepkova bublanina s jahodami

Pocet porcii: 9
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Najprv si oddelime Zitky (6 ks) od bielkov (6 ks). Vo vacSej mise si mixérom vyslahdme zltky s preosiatym
praskovym a vanilinovym cukrom do hustejSej peny. Potom postupne prilievame olej a mlieko a opat
preslahame. V druhej mise si uslahame z bielkov sneh a jemne ho zapracujeme gumenou varechou do
cesta.

Nakoniec postupne priddvame preosiatu muku s kypriacim praskom a znovu vSetko spolu premiesame
gumenou varechou.

MieSsame jemne kruzivymi pohybmi az na dno misy, aby sme do cesta nahnali ¢o najviac vzduchu.
Bublanina bude tak viac nadychand. Cesto vylejeme do vymasteného a mukou vysypaného plechu alebo
zapekacej misy s rozmermi priblizne 25x30 cm. Jahody umyjeme, osuSime a obalime v muke, aby
neklesli na dno kolaca. Ak pouzivame mrazené ovocie, nechame ho rozmrazit a odkvapkat na sitku, aby
sme ho zbavili prebytocCnej stavy. Poukladdme ich na vrch cesta a dame piect do vyhriatej riry.

Pecieme pri 170°C priblizne 40 mintt. Pomocou Spajle, ktorti zapichneme do kolaca, zistime, ¢i je uz
dobre upeceny. Bublaninu nechame vychladnut a pred podavanim posypeme praskovym cukrom.

Ingrediencie

- Bezgluténova mika PROMIX®-PK s$pecial 1000 g - 300 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-150¢g

- Jahody - 500 g

- Cukor mucka - 200 g

- Olej sIlnecnicovy - 50 g

- Vajcia- 300 g

- Vanilkovy cukor - 12 g

- Kypriaci prasok do peciva 12 g-12 g
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