Tmavé slunecnicové bulky

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val a nékolikrat ho prelozime. To znamena, ze tésto
ohneme 0((1]I kraje ke stredu, oto¢ime o 90 stupnd, znovu prelozime od okraje ke stredu, oto¢ime o0 90
stupnd, atd.

Tésto si rozdélime na 5 dilli a kazdy dil znovu zpracujeme prekladanim (stejné jako jsme pred tim
prekladali cely kus tésta) a vytvofime z né&j bulku.

Plech vyloZime pecicim papirem a naskladame na néj bulky. Postfikame je vodou z rozprasovace

a posypeme seminky, ( 20 g seminek jsme pouzili do tésta a par seminek mame na posyp), seminka
na posyp do tésta malinko ,pfiplacneme*”. Plech zakryjeme potravinarskou folii tak, aby se nedotykala
bulek. Takto nechame na teplém misté kynout jesté cca 30 minut.

Mezitim si vyhrfejeme troubu na 250 °C a na jeji dno ddme stary hluboky plech na peceni.

Vykynute bulky znovu postfikame vodou z rozprasovace a vlozime do trouby. Na plech umistény
na dne trouby nalijeme cca 0,5 | vrouci vody. Troubu rychle zavreme, aby neunikla para, ktera se tam
diky vrouci vodé vytvori.

Peceme cca 10 minut na 250 °C. Poté troubu otevieme a paru vyvétrame, vyndame spodni plech,
teplotu stahneme na 190 °C a dopékame cca 15 minut.

Hotové bulky nechame vychladnout na mfrizce.
Z vySe uvedenych surovin upe¢eme 5 ks bulek.

Ingredience

. Jedlasul-5g

- Pitna voda nesycena - 190 g

- Cukr krystal-5¢g

- Slunec¢nicova seminka pruhovana prazena neloupana solena - 20 g
- Olej slunecnicovy - 10 g

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

- Cerstvé pekarské drozdi 42 g- 10 g
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