Makovy pohankovy pletenec bez lepku

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Z uvedenych surovin si vypracujeme tésto (500 g mouky, 160 ml mléka, drozdi, 70 g cukru, vanilkovy cukr,
zméklé maslo, vejce, Spetka soli), které se nechame kynout 45 minut az 1 hodinu v pokojové teploté.
Bezlepkové tésto nenakyne tolik, jako tomu byva u klasického kynutého tésta, ale mali¢ko preci jen svdj
objem zvétsi. Mezitim si pfipravime napln tak, ze veskeré suroviny smichame (mlety mak, kdru, 1 PL rumu,
1 CL skofice, 1 CL vanilkového cukru, 2 CL méslo) v teplém mléce (90 ml) a spole¢né provafime zhruba 2
minuty. Poté nechdme zakryté odstat.

Po nakynuti tésta si ho rozvalime na pecicim papiru do tvaru obdélniku (ne pfilis tence, spiSe siln&jsi vrstvu,
jinak by se tésto trhalo). Na tésto rovnomérné rozetfeme napln. Poté tésto z krajl prehneme smérem
dovnitr, aby napln nevytékala a zarolujeme jako zavin. Klidné mizeme péct v podobé zavinu. Pokud se
rozhodneme pro formu vénce, ,.zavin“ rozpllime podéiné, propleteme a sto¢ime do kruhu (vénce). Musime
pocitat s tim, Ze se po okrajich tésto trosku trha. Aby zlstal uprostred otvor, obalime malou sklenici
alobalem a dame ji do stredu vénce, aby se pfi peceni nespojil. Poté dikladné cely pletenec véetné naplné
pomazeme rozSlehanym vajickem s mlékem a dadme péct na 180 az 190 °, dokud povrch nezezlatne.

Nechdme vénec vystydnout na plechu a poddvdme se zakysanou smetanou, nebo ozdobime polevou z
citronové Stavy a vanilkovy cukr.

Ingredience

- Vejce-50g

. Jedlasul-0.5g

- JihocCeska zakysana smetana 18 % 180 g- 180 g
- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11- 250 g
- Cukr krystal - 70 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-30g

- Mak mlety modry 200 g - 200 g

. Citronova kura strouhana 25 g-5¢g

- Skorice mleta40 g-6g

- Pohankova mouka hladka 250 g - 500 g

- Krajanka maslo 250 g-80 g

-Drozdi7g-7g
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