Bulky s Jiho¢eskym cottage
syrem

(© 1,5 hodiny narotnost @@ @O

Tésto inspirované houskami kyticky podle Josefa
Marsalka strochou bilkovin. Housti¢ky jsou diky
JihoCeskému cottage jemné, maji bohatou strukturu,

jsou vice vlaéné a vypecené.

Ingredience

400 g bezlepkové mouky (Radka Vrzalova doporu€uje Schar mix B) + na posypani
10 g soli + 5 g kypf¥iciho prasku bez lepku

5 g cukru krupice

15 g Cerstvého drozdi

150 g jihoCeského Cottage syra bez laktézy + 280-300 g teplé odstaté vody

30 g rozpusténého sadla

kmin + na potfeni IZicka rozpusténého sadla v 2 IZicich teplé vody

plech, pecici papir
Navod na pripravu:

Mouku promichame se soli a kypFicim praskem, uprostfed udélame dulek, do ného vsypeme cukr a na ngj
rozdrobime drozdi a pfiddme Cottage syr i se smetanou z kelimku a teplou vodu. Rukou vyhnéteme lesklé
polotuhé tésto. Nechame v uzaviené mise 60 minut kynout (misu s téstem muzete zavfit do nezapnuté trouby).
K vykynutému téstu pfidame rozpustény tuk a poradné zapracujeme. Kartou nebo noZzem rozdélime tésto

na lehce podsypané plose na 8 stejnych dil(l. VIhkyma rukama (muzeme si je potfit i lehce rozpusténym sadlem)
vytvarujeme 8 bulek, které nechame je$té 5 minut odpocinout na plechu s pecicim papirem. Pak je lehce
pretfeme vodou se sadlem a posypeme kminem nebo makem.

Peceme v rozpalené troubé na 240 stupnu bez zapareni cca 15-17 minut. Po upeceni housky pfendame

na mfiZzku a nechame vychladnout. Zabalené v alobalu vydrzi dobré tfi dny.

Nechce se inspirovat a kouknéte na dalsi bajecné bezlaktozové recepty od Radky Vrzalové.



http://bezlepkovamatka.cz/

