Bezlepkové krupicové gulky s pohankou

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Krupicu nasypeme do hrnca a zalejeme mliekom. Za stdleho mieSania varime, az kym sa ndm nevytvori
husta kasa. Odstavime zo sporaka a nechame vychladnut. Potom do kase vmieSame vajce, cukor, Stipku
soli a pohankovii muku, pripadne aj Skoricu. Vypracujeme hladké cesto. Do misky nasypeme krupicu
(cesto je lepkavé, krupica zabrani tomu, aby sa nam lepilo na ruky). LyZicou odoberame z cesta vacsie
kusky a obalime ich krupicou. Do kazdého kuska vtlacime velku vykdstkované Ceresna, zabalime a
vytvarujeme gulku. Gulky varime vo velkom hrnci v osolenej vriacej vode asi 7 mintt. Potom ich
vyberieme sitkom alebo dierovanou varechou. Podavame posypané tvarohom, nasekanymi orechami a
cukrom a poliate rozpustenym maslom.

Ingrediencie

- KRUPICA bezgluténova 500 g - 150 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-400 g
- BABICKA Tvaroh tu¢ny 250 g - 250 g

. Ceresne - 100 g

- Vlasské orechy jadra - 30 g

- Cukor mucka-40g

- Cukor krystal - 20 g

- Vajcia-50 g

- Maslo-40g

. Skorica mleta-3 g

. Pohankova muka hladka 500 g - 100 g
- Jedlasol'-0.5¢g
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https://novalim.net/obchod/muky/prirodzene-bezlepkove-muky/pohankova-muka/

