Bezlepkové pecivo - bavorské pracliky, rozky, zemle

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Vsetky suché prisady (500 g muky, 1 CL guarovej alebo xnatdnovej gumy, 1 balenie suseného drozdia, 2
CL soli) preosejeme do velkej misy. Priddme jogurt a olej, zalejem vodou a v mixéri vypracujeme cesto,
ktoré sa nam odlepuje od okrajov misy. Na lahko pomucenej doske ho eSte rucne premiesime a rozdelime
asi na 8-10 rovnako velkych kuskov. Z ktuskov cesta vyformujeme rozteky, zemlicky alebo pracliky. Do
hrnca si dame zovriet vodu so sédou bikarbdnou. Ked voda vrie, vlozime do nej na mintutku povarit
jednotlivé pecivka. Po mintute ich vyberieme a polozime na plech vystlany papierom na pecenie. Peciva
mozeme v tomto okamihu pripravit na pecenie alebo ich zmrazime. Ak ich mrazime, nechame ich
vychladntt, potom ich zabalime do plastovych sackov a odsajeme vzduch a zmrazime. Pred pouzitim ich
nechdme pri izbovej teplote rozmrazit a na teplom mieste, postriekané vodou, asi pol hodinu podkysnut.
Potom pecieme ako je uvedené v navode nizSie. Pecivo, ktoré ideme hned piect nechame na plechu v
teple asi pol hodinu podkysnut. (aj v tejto faze sa da eSte pecenie odsunut. Podkysnuté peciva prikryjeme
potravinovou féliou a mozeme ich uskladnit v chladnicke do druhého dna.). Pred peCenim ich postriekame
vodou, posypeme hrubozrnnou solou, mézeme ich narezat a dame ich piect na 180 stupnioch asi 25-30
minut do hneda. NajlepSie chutia cerstvé.

Ingrediencie

- Bezgluténova mika Promix Beta 500 g - 500 g

- Pitna voda nesytena - 400 g

- Olej sIlnecnicovy - 36 g

- Drozdie 7g-7g

- Soda bikarbona 15 g-30¢g

- Jedlasol'-10 g

- RAJO Laktofree jogurt smotanovy biely 145 g - 36 g
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