Bezlepkové makové rozky

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Plnka: Mak s cukrom (200 g) zalejeme zovretym mliekom (100 ml). PrimieSame lekvar a citrénovu kéru.
Cesto: Zohrejeme mlieko (125 ml), smotanu, krystalovy (2 PL) a vanilinovy cukor. Odstavime a na vrch
rozmrvime drozdie. Trochu premiesame a nechdme spenit do kvasku. Muku, (tapiokovy Skrob), sol, 1
7Itok a olej (75 ml) premieSame. Priddme kvasok a aspof 7 mintit miesime. Cesto vyklopime na pomucent
dosku a rozdelime ho na dva bochniky. Oba vyvalkdme na koliesko s priemerom asi 20 cm a radielkom ich
(podobne ako pizzu) nakrajame na 8 rovnakych trojuholnikov. Kazdy potrieme plnkou, z oboch bocnych
stran trojuholnika cesto zalozime dovnutra, aby plnka nevytiekla a rozok zatocime od najsirsej ¢asti po
najuzsiu. Rozky poukladdme na plech vystlany papierom na pecenie a zakryté Cistou utierkou nechame
kysnut asi 30 minuat. Potom ich potrieme rozslahanym vajcom a ddme do rury, ktori sme si vyhriali na
180°C. PecCieme do zlatista priblizne 25-30 mintut. Po upeceni ihned potrieme vodou zmiesanou s trochou
oleja. Tak rozky ostant este vlacnejSie. Vychladnuté posypeme praskovym cukrom.

Ingrediencie

- Drozdie 42 g-42 g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-225¢g
- Bezgluténova muka Promix Alfa 500 g - 50 g
- Pitna voda nesytena - 10 g

- Cukor krystal - 252 g

- Mak mlety modry - 200 g

- Olej slnecnicovy - 75 g

- Vajcia-50 g

- Smotana na Slahanie - 25 g

. Zitok - 28 g

- Vanilkovy cukor - 10 g

- Slivkovy lekvar - 20 g

- Rezistentny skrob - 20 g

- Citréonova kora-2 g

- Jedlasol'-0.5¢g
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