Bezlepkové rustikalne zemle

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Vsetky sypké prisady (325 g bezlepkovej miky, 50 g zemiakového $krobu, 1 CL soli, 1 CL kryStalového
cukru, 1 balenie su$eného drozdia, 1 CL guarovej alebo xanténovej gumy, 2 CL kypriaceho prasku) dobre
premiesame, pridame mlieko, vodu a olej a pomocou mixéru vymieSame cesto. Nechame ho na teplom
mieste prikryté dobre nakysnut. Nakysnuté cesto vyberieme na jemne pomucenu pracovnu dosku,
premiesime a rozdelime na 6 porcii. Z kazdej miesenim urobime gulku, ktort dame na plech vystlany
papierom na pecenie.

Nechame na plechu asi 20 mindt podkysnut a potom dame piect na 200 stupnov asi 20-25 mintut. Tesne
pred dopecenim mozeme zapnut horny ohrev (resp.gril) asi na 2-3 minutky, aby zemlicky na povrchu
pekne ocerveneli.

Hotové Zemlicky nechdme vychladnit. NajlepSie chutia ¢erstvé, daju sa aj zmrazit (ideélne po 10
minutach pecenia rychlo schladit, zmrazit a potom po rozmrazeni dopiect do zlatohneda).

Ingrediencie

- Bezgluténova mika PROMIX®-Beta 1000 g - 325 g
- Pitna voda nesytena - 180 g

- Cukor krystal -6 g

- Olej sIlnecnicovy - 25 g

- Rezistentny skrob - 50 g

- Drozdie 7g-7¢g

- Kypriaci prasok do peciva 12g-12g

- Jedlasol'-6g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-180 g
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