Merunkovy kynuty kolac bez lepku

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Smés Jizerku ( 200 g), pohankovou mouku (20 g) a kukuri¢nou mouku (30 g) prosejeme do misy, utvorime
dulek, do kterého rozdrobime drozdi, zalijeme Ctyrmi lzicemi mléka, posypeme je ¢ésti cukru a prikryjeme.
Drozdi je asi po 10 minutach nakynuté. Pridame ostatni suroviny a zpracujeme stredné tuhé hladké tésto,
které vlijeme na plech, na kterém je pecici papir. Tésto prikryjeme c¢istou utérkou a nechame jesté 30
minut kynout, na vykynuté tésto ddme merunky nebo jiné ovoce a posypeme drobenkou, kterou vytvorime
promichanim kukuri¢né mouky (50 g), smési Jizerka (50 g), cukru moucka a méasla. Kola¢ peceme pri
180°C asi 20 minut.

Ingredience

. Jedlasul-2g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-375¢g
- Cukr krystal - 20 g

- Cukr moucka-50g

. Zloutek - 28 g

- Merunky - 250 g

- Jizerka prirozené bezlepkova smés univerzalni (zelena) 1000 g - 250 g
- Mouka pohankova nativni 400 g - 20 g

- Olej slunecnicovy - 20 g

- Krajanka maslo 250 g-40g

- Cerstvé pekarské drozdi 42 g - 20 g

- ARAX Mouka kukuri¢na hladka 300 g-80 g
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