Bulky na hamburgery bez lepku

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do sklenicky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pridame cukr, rozdrobime drozdi a rozmichame.
Na tepléem misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

Ve velke mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smes pro prlpravu kynutého testa, sul, olej,
maslo, 1 vejce, zbytek mléka (250 ml) a kvasek. Pomoci hnétacich hakd nechame zpracovavat

5 minut. Vzniklé fidsi tésto zakryjeme potravinarskou félii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté
kynout cca 40 minut.

Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val a rozdélime na 6 dill o hmotnosti cca 105 g.
Kazdy kousek nékolikrat prelozime - tésto ohneme od kraje ke stredu, otocime o 90 stupnu znovu
prelozime od okraje ke stfedu, otoc¢ime o 90 stupnu Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se
zpevni a vyhladi. Poté z Jednotllvych kouskU vytvorime kulicky.

Plech vyloZime pecicim papirem a naskladame na néj kulicky. Postfikdme je vodou z rozprasovace

a plech zakryjeme potravinarskou félii tak, aby se kulicek nedotykala. Takto nechame na teplém misté
kynout cca 40 minut. Mezitim si vyhrejeme troubu na 220 °C a na jeji dno dame stary hluboky plech
na peceni.

Vykynuté hamburgerové bulky potfreme smési rozslehaného vejce s 1 Izici mléka, posypeme
sezamem a vlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nalijeme cca 0, 5 | vrouci vody.
Troubu rychle zavieme, aby neunikla para, ktera se tam diky vrouci vodé vytvori.

Peceme cca 10 minut, dokud se hamburgerové bulky nezacnou zabarvovat do svétle hnedé barvy.
Poté paru vyvétrame, vyndame spodni plech, teplotu stahneme na 160 °C a dopékame cca 20 minut.

Upecené hamburgerové bulky nechdme vychladnout na mfizce.
Z vyse uvedenych surovin upe¢eme 6 housek o prdiméru cca 10 cm.

Ingredience

- Vejce-100g

- Jedlasul-6g

- Jihoceské mléko trvanlivé polotucné 1,5% 11-310¢g
- Cukr krystal - 15 ¢g

- Sezam - 15¢g

- Olej slunecnicovy - 10 g

- Bezlepkova mouka PROMIX®-Alfa 1000 g - 250 g

- Krajanka maslo 250 g-20 g

. Cerstvé pekarské drozdi 42 g- 10 g
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