Syrové zobani bez lepku
a vajec

(© 1,5 hodiny narotnost @@ 0O

Receptl na takové to domaci zobanineni nikdy dost.
Jisté se bude hodit nejen na Silvestra.

Ingredience

Tésto:

¢ 300 g mouky (Radka Vrzalova doporucuje Eat-fit univerzal)

100 ml JihoCeského polotuéného miéka

100 g JihoCeského masla pokojové teploty

1 kav. I1Zicky soli

15 g Inéné mouky rozmichané v 100 ml horké vody - rychle vyslehat v gel, nechat vychladnout

Napln:

* 200 g jemné strouhanych syrt — JihoCeskeé Ci Zlaté nivy + Blatackého zlato (pfipadné goudy)

¢ 140 g masla pokojové teploty (pokud netrpite intoleranci na laktézu mulzete pouzit Jiho¢eské maslo)
¢ spolecné vidlickou utfit na pomazanku

* potravinarska félie, papir na pe€eni

Navod na pripravu:

Z uvedenych ingredienci si pfipravime vla¢né tésto - nejdfive dikladné promichame mouku s kypfidlem a soli.
Pak pfidame maslo, mléko a Inény gel, prohnéteme v tésto. To nechame v bochanku odpocivat cca 1 hodinu
zabalené v potravinarskeé folii v lednice. Tésto trochu zatuhne a rozlezi se s vlakninou.

Po odpocinuti ho rozdélime na 4 stejné kusy, ze kterych mezi dvéma pasy potravinarské folie rozvalime valeCkem
obdélnik (o vySce cca 0,5 cm). Pomazeme po celé ploSe pfipravenou syrovou pomazankou a pomaoci félie
sto¢ime po podélné strané do pevného valeCku. Nechame ve félii zabalené do druhého dne roladky, pékné
ztuhnou.

Troubu pfedehfejeme na 160°C. Plech vylozime pecicim papirem. Jednotlivé roladky vybalime z folie a ostrym
nozem nakrajime na 0,5 cm kousky - Sneky. PeCeme ve vyhfaté troubé do zlatavého zbarveni cca 15 minut, pak
opatrné obratime a dopékame nejlépe na horky vzduch pfi stejné teploté cca 10 minut. Nechame zchladnout

na mrizce.

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

-


http://bezlepkovamatka.cz/

