Kysnuté pecivo zo zemiakového cesta bez lepku

Pocet porcii: 10
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Do vlazného mlieka pridame lyzicku cukru a rozdrobime drozdie. Nechdme nakysntut.

Medzitym premiesame obe bezlepkové muky, sol, vychladnuté a rozpucené zemiaky, potom priddme na
kocky nakrajané maslo, prilejeme nakysnuty kvasok a vymiesime hladké cesto. Cesto vyberieme z misy,
na pomucenej doske ho este ru¢ne premiesime a nechame kysnut.

Odporucame potriet ho jemnou vrstvou oleja a prikryt morkou utierkou. Misu s cestom sme umiestnili do
rury a nechali prei teplote 40 stupnov kysnut. Tymto spésobom si cesto bude udrziavat vlhkost a
nepreschne.

Po nakysnuti treba z cesta vytvarovat pecivo - pletenky, rozky, zemlicky, bochniky - ako sa vam paci.

Vytvarované pecivo ulozime na plech vystlany papierom na pecenie a potrieme rozslahanym vajickom.
Posypeme solou a rascou.

Ruru rozohrejeme na 180 stupnov, na dno riry ddme nadobu s vodou, aby sa tvorila para pocas pecenia.
Kym sa rtra rozohreje, peciva este podkysnu.

Pecieme 25-30 mintut.

Ingrediencie

- Drozdie 42 g-42 g

- Bezgluténova mika PROMIX®-PK Special 1000 g - 100 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-250 g

- Bezgluténova mika PROMIX®-Alfa 1000 g - 400 g

- Zemiaky - 120 g

- Cukor krystal -6 g

- Vajcia-50¢g

- Rasca-50g¢g

- BABICKA Maslo 250 g - 50 g

- Jedlasol'-6 g
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