mal 100% zitné housky Q@

| z chlebové mouky
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Typ receptu Néro&nost Doba pfipravy Mnozstvi
Bezlaktézovy Snadna 90 minut 8 kust
Vegan

In?mcfmme' :

+ 500 g 7itné chlebové mouky Bioharmonie

» 3 IZzice sluneCnicového oleje na peceni a smazeni Biolinie
+ olej na potfeni rukou pfi zpracovani housek

+ 20 g drozdi

« 15 g soli Biosal

« 1 &aij. Izicka pfirodniho tftinového cukru Bioharmonie

+ 350 ml vody

@ou‘iuf:

V mise smichejte mouku a sUl. Z vody, drozdi a cukru pfipravte kvések.
Kvasek a olej pridejte k mouce. ProtoZe zitnd mouka obsahuje jen velmi
malo lepku a pfi zpracovani se lepi, na hnéteni tésta pouzijte varecku.
Potravinovou félii prikryjte misu a tésto nechte kynout cca 1 hodinu.
Na maly talifek nalijte trochu oleje, ktery pouzijete na dlané a prsty
v pribéhu tvarovani housek, aby se ndm Zitné tésto nelepilo na ruce.
Z tésta tvarujte housky nebo pletynky a pokladeijte je na plech s pecicim
papirem. Na plechu nechte housky jesté cca 20 minut dokynout. Vyky-
nuté housky potfete vodou, mliZete nafiznout ostrym nozem, posypat
kminem, mdakem, slune¢nicovymi seminky nebo hrubozrnnou soli. Pecte
20 minut pfi teploté 230 °C. Upecené nechte vychladnout na mfizce.



