Slané syrové cukrovi -
bez lepku, séji a vajec

@ 2,5 hodiny, véetné odlezZeni téstaaroénost @ @O O

Cukrovi nemusi byt vzdycky jen sladkeé.
Podobné najdete i v Rad&iné kuchafce bez lepku 2.

Ingredience

» 200 g beSamel (Radka Vrzalova doporucuje Eat Fit, pfipadné ryzova hladka, kukufi¢na, Cirokova - Ize namichat)
+ na podsypani tésta pfi vyvalovani

* 50 g mletych mandli loupanych nebo hotové mandlové mouky (najdete v supermarketech)

* 125 g JihoCeského masla studeného nastrouhaného (polovinu velké kostky)

* 100 g jemné strouhaného syra (ulezely bochnik Tylzského syra nebo jiny tuény bez laktozy)

* 1 kavova IZi¢ka soli

* 2 pol. Izice chia seminek (puvodné maku, mizete nakombinovat)

* 4-6 pol. Izic JihoCeského mléka nebo bezlaktézového do té€sta (podle konzistence)

* 6 g bezlepkového prasku do peciva s vinnym kamenem (Radka Vrzalova doporucuje Bio-nebio)

Navod na pripravu:

Ze v8ech ingredienci vytvoifime hladké nelepivé tésto. Pokud by se drobilo, pfidavame po IZicich mléko
a zapracujeme az bude tésto vliaéné. Hotové zabalime do mikrotenu a nechdme v ledni¢ce alespon 2 hodiny

ulezet (klidné pfes noc).

Tésto vyndame z lednice, troubu pfedehfejeme na 170°C. Tésto rozvalime na podsypaném vale na placku cca
0,5 cm vysokou. Omoucenym vykrajovatkem vykrajujeme libovolné tvary nebo rozkrajime nozem na tyCinky.
Klademe na plech vyloZeny pecicim papirem. Potfeme lehce vodou, aby drzely platky mandli a posypeme jimi.
Peceme cca 10 minut nebo do zlatého zbarveni.

Plech s krekry nechame vychladnout na mfizce a konzumujeme nejlépe odlezené se sklenkou dobrého vina
Ci sektu.... Pokud Vam zbydou, s €im ja tedy nepocitam, v plechové krabici vydrzi az 2 tydny....

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



http://bezlepkovamatka.cz/

