Bezlepkoveé oriskoveé rohlicky

Pocet porci: 12
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Z masla, bezlepkové mouky a ¢erstvého syra vypracujeme tésto. Zabalime ho do félie a odlozime alespon
na dvé hodiny do chladnicky.

V misce smichame cukr, skorici, mleté orechy a citronovou kiiru.

Rozehrejeme troubu na 200 stupnu a pripravime si plechy vystlané pecéicim papirem.

Odpocinuté tésto vyjmeme z chladnicky, rozdélime na ¢tyri bochanky.

Pracovni desku posypeme Ctvrtinou orechové-cukrové smési a zacneme v ni valet prvni bochanek.
Otacime ho z jedné strany na druhou, aby se orechové-cukrova posypka rovhomérné vtlacovat do obou
stran tésta. Bochanky vyvélime do kruhu.

Kruh rozdélime na 8-16 ¢asti (kdyz chceme minirohlicky, rozdélime kruhy na 16 Casti, pokud chceme
vetsi, staci 8 casti).

Srolujeme do rohlickl a peCeme na 200°C asi 15 minut - délka peceni zavisi na velikosti rohliki, proto
radéji sledujte rohlicky béhem prvniho peceni. Vyndavame je z trouby, kdyz se zbarvi do zlatohnéda.
Takto postupujeme s dalsimi tremi bochénky.

Nechame tplné vychladnout.

Ingredience

- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 200 g

- Cukr krystal - 120 g

- Citronova kiira strouhana 25 g-2 g

- Skorice mleta40g-5¢g

- Bezlepkova mouka PROMIX®-PK - special 1000 g - 300 g
- Duko smetanovy syr natur 80 g - 200 g

- Liskové orechy - 100 g
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