Tvarohové satecky

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Z vlazného mléka, cukru (1 PL) a drozdi nechdme vzejit kvasek. Spojime s ostatnimi surovinami (250 g
hladké mouky, 250 g poluhrubé mouky, 250 ml mléka, 50 ml oleje, 100 g Majolk,y 1 vejce) a
vypracujeme tésto, které nechame v teple 30 minut vykynout. Vykynuté tésto rozdélime na dilky, vyvalime
a plnime tvarohovou naplini (1 tvaroh, 1 vejce, 100 g mouckového cukru). Hotové Satecky davame na plech
s pecicim papirem. PeCeme v predehraté troubé na 180 °C priblizné 20 - 25 minut. Upecené Satecky
pocukrujeme.

Ingredience

- Vejce-100g

. Majonéza Master 180ml - 100 g

- Cukr krystal - 15 ¢g

- Cukr moucka - 100 g

- Pohankova mouka hladka 250 g - 250 g

- Bezlepkova mouka PROMIX®-PK - special 1000 g - 250 g
- 1,5% UHT mléko Mlékarna Pragolaktos 0,51-250 g

- Olej slunecnicovy - 50 g

. Cerstvé pekarské drozdi 42 g-40 g

- Chocensky jemny tvaroh 250 g - 250 g
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