Bezlepkovy vianoc¢ny
RECEPTAR




Bezlepkové makové rbky

Potrebujeme: 230 g muky Promix Alfa, 20 g tapiokového Skrobu, 125 ml
mlieka, 2 PL smotany na §l'ahanie, 1 bal. vanilinového cukru, 2 PL kryst.
cukru, 1 kocka cerstvého drozdia, stipka soli, 75 ml oleja, 1 7itok. Na
potretie: 1 vajce, voda + olej. Na plnku: 1 sacok mletého maku s cukrom
(250g), trocha citrénovej kory, 100 ml mlieka, 1 PL slivkového lekvaru,
praskovy cukor na posypanie.

Postup: Plnka: Mak s cukrom zalejeme zovretym mliekom. PrimieSame
lekvar a citronovt koru. Cesto: Zohrejeme mlieko, smotanu, krystalovy a
vanilinovy cukor. Odstavime a na vrch rozmrvime drozdie. Trochu
premiesame a nechame spenit do kvasku. Muku, skrob, sol, 7ltok a olej
premieSame. Priddme kvésok a aspori 7 minat miesime. Cesto vyklopime
na pomucent dosku a rozdelime ho na dva bochniky. Oba vyvalkdme na
koliesko s priemerom asi 20 cm a radielkom ich (podobne ako pizzu)
nakrajame na 8 rovnakych trojuholnikov. Kazdy potrieme plnkou, z
oboch bo¢nych stran trojuholnika cesto zaloZzime dovnutra, aby plnka
nevytiekla a rozok zato¢ime od najsirsej casti po najuzsiu. Rozky
poukladame na plech vystlany papierom na pecenie a zakryté ¢istou
utierkou nechdme kysnut asi 30 mintt. Potom ich potrieme rozslahanym
vajcom a dame do rary, ktortt sme si vyhriali na 180°C. Pe¢ieme do
zlatista priblizne 25-30 minat. Po upeceni ihned’ potrieme vodou
zmieSanou s trochou oleja. Tak rozky ostanu este vlacnejsie. Vychladnuté
posypeme praskovym cukrom:..



Bezlepkova Doboska

Potrebujeme: 9 vajec, Stipka soli, 200 g krystalového cukru, 150 g méakkého
masla, 30 g praskového cukru, 1 CL pravej mletej vanilky, 180 g mtiky
Promix PK $pecial alebo Promix UNI, 6 PL nasekanych alebo mletych
mandli. Na krém: 50 g vanilkového pudingu, 400 ml mlieka, 200 g kryst.
cukru, 2 zltky, 200 g horkej ¢okolady, 300 g mikkého masla, 100 g pr. cukru.
200 g horkej ¢okolady a 4 PL oleja na polevu.

Postup: V mise slahdme bielka so solou a postupne pridavame kryst. cukor,
az kym nevznikne tuhy sneh. V inej mise vysl'ahdme méikké maslo, vanilku
a praskovy cukor, po jednom zaslahavame Ztky. Do Zltkovej zmesi
vmieSame polovicu bielkového snehu, potom rovnako opatrne vmieSame
muku Promix PK $peciédl alebo UNI a napokon druha polovicu snehu. Na
mensi plech dame papier na pecenie a nanesieme narn 1/5 cesta, ktoré
pecieme na 200 stuprioch 10-12 min. Takto upecieme 5 platov cesta. Na krém
uvarime puding podla navodu, stiahneme z ohiia a primiesame Zltky. Este
na chvil'u za stdleho mieSania povarime. Prikryjeme potravinovou féliou,
aby sa neurobila na pudingu kozka a nechdme vychladnut. Zatial roztopime
¢okolddu a nechame vychladnat. Maslo a praskovy cukor vymieSame do
hladka, prislahame vanilkovy krém a napokon aj roztopent ¢okoladu. Krém
nanasame rovnomerne na platy cesta a vrstvime. Na poslednu vrstvu cesta
natrieme polevu z roztopenej ¢okolddy s olejom a nechdme stuhnuat.



Pohankové linecké kolaciky

Potrebujeme: 120 g Novalim pohankovej muky+ trochu naviac,
40 g pr. cukru, 80 g masla, 1 Zltok, stipka soli, % CL mletej 8korice.
Na dokoncenie: ribezl'ovy alebo ¢ernicovy lekvar, praskovy cukor
na posypanie.

“Postup: Do vicsej misy dame véetky suroviny a vypracujeme
hladké nelepivé cesto. Pokial sa cesto lepi, moéZeme pridat trochu
muky. Cesto zabalime do potravinovej f6lie a ddme odpocivat do
chladnic¢ky aspori na hodinu. Po vybrati z chladnicky eSte znova
dobre premiesime a na pomucenej doske vyval'kdme asi na hrab-
ku 2-3 mm. Vykrajujeme kolieska alebo iné tvary vzdy v pére s
d'al$im, ktorému este v strede vykrojime maly otvor, aby bolo po-
tom vidno lekvar. Poukladame na suchy plech a pe¢ieme na 175°C
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Polomacané keksiky be

Potrebujeme: 1 balenie Novalim bezlepkového cesta lineckého,
2 PL kakaa, pol CL 8korice, 100 g horkej ¢okolady, 20 g tuku do
polevy alebo 2 PL oleja neutrdlnej chuti

Postup: Bezlepkové linecké cesto vyberieme z chladnicky a
nechdme pri izbovej teplote postat asi pol hodinu. Potom ho na
pracovnej doske miesenim zahrejeme. V strede cesta vytvorime
jamku, do ktorej nasypeme kakao a miesenim ho zapracujeme do
cesta. Medzi dvomi platmi papiera na pecenie cesto vyval'kame,
na povrch pritla¢ime napriklad ¢ipku (alebo iny dezén),
povykrajujeme obdlzniky a pecieme ich na plechu s papierom asi
10 minat na 180 stupnioch. Po dopeceni ich nechame vychladntat
a potom namacame konce v roztopenej cokoldde zmieSanej s
tukom.



Bezlepkové zemiakové pagace

Potrebujeme: 230 ¢ muky Novalim Promix Beta, 250 g zemiakov,
20g tapiokového skrobu, 250 g hrudkovitého tvarohu, 250 g masla,
2 CL soli. Na potretie: 1 - 2 vajcia, trochu oleja. Na posypanie: cela
rasca, hruba sol.

Postup: Zemiaky uvarime v Supke, nechdme vychladnut, potom
oSupeme a nastradhame na jemno. Do vdcSej misy dame vSetky
suroviny na cesto a vypracujeme (ruc¢ne alebo hnietac¢om) hladké
cesto. Ak sa cesto privel'mi lepi, priddme este troSku muky. Cesto
potom vyvalkdme na pomucenej doske na hrabku 2,5-3 cm.
Vykrajujeme pagaciky s priemerom pribliZzne 4 cm a ukladame
ich na plech vystlany papierom na pecenie. Potrieme ich
rozsl'ahanym vajcom zmieSanym s trochou oleja a posypeme
rascou a hrubou sol'ou. Pec¢ieme do zlatista na 180°C priblizne 25
minut.



Veselé bezlpkové suSienky

Potrebujeme: 2 balenia Novalim bezlepkového cesta lineckého,
2-3 PL kakaa, trochu vody.

Postup: Jedno linecké cesto premiesenim zahrejeme a nechdme
pri izbovej teplote kratko odstat. Podobne postupujeme aj s
druhym cestom, ale do neho primieSame kakao a asi 1 PL vody.
Z ciest modelujeme r6zne postavicky, zvieratkd, smajlikov a
podobne a kombinujeme tak obe farby. Kolac¢iky pecieme na
plechu s papierom na pecenie na 180 stuprioch asi 10-12 minut.

Do lineckého cesta Novalim moZeme primieSat napriklad aj
mleté orechy a pouZit ho na pripravu vanilkovych roztekov,
ktoré po dopeceni obalujeme v praskovom cukre zmieSanom s
vanilkou.




Vianocny ghlebl bez lepku

Potrebujeme: 100g masla, 150 g pr. cukru, 5 vajec, 6 PL Novalim
Promix PK alebo PK $pecial , 2 stredne vel'ké zemiaky, 100 g
pomletych vlasskych orechov, 100 g nasekanych vlasskych
orechov, 100 g nastrahanej horkej cokolady, 1 bal. vanilinového
cukru, ribezl'ovy lekvér. Na polevu: 100 g masla, 100 g pr. cukru,

3 PL kakaa, 3 PL mlieka.
Postup: V Supke uvarené a vychladnuté zemiaky oStpeme a

nastrithame na jemno. Maslo vy&lahame so Zltkami, s pr.cukrom a
vanilinovym cukrom. Pridame nastrahané zemiaky, mleté orechy,
muku, ¢okolddu, nasekané orechy a dobre premieSsame. Nakoniec
jemne gumenou varechou zapracujeme vyslahany sneh z bielkov.
Cesto vylejeme do vymastenej a mukou vysypanej formy na chlebik
(alebo srn¢i chrbat) a ddme piect do rary vyhriatej na 170°C na asi
45 minut. Poleva: maslo rozpustime vo vodnom kupeli, pridame
kakao, cukor a mlieko a metlickou mieSame az kym nevznikne
hladka poleva. Odstavime zo spordka. Upeceny a vychladnuty
chlebik vyberieme z formy, potrieme lekvarom a polejeme
¢okoladovou polevou. Ozdobime orechami.
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Bezlepkové kysnuté kapustniky

Potrebujeme: 500 g bezlepkovej muky Promix Alfa, 500 ml
mlieka alebo vody, 1 balenie suSeného drozdia, 1 PL kryst. cukru,
1 CL soli, 1 PL oleja. Na plnku: 200 g kyslej kapusty, 1 cibula,

50 g slaniny, trochu ¢ierneho korenia. Na potretie: 1 rozslahané
vajce a trochu mlieka.

Postup: Do vlazného mlieka nasypeme suSené drozdie a lyZicu
cukru, premieSame, aby sa drozdie rozpustilo a nechdme chvil'u
postat pri izbovej teplote. Do misy dame Promix Alfa, sol, olej a
kvasok. Miesime 5 minat. Cesto vyklopime na pomucent
pracovnu dosku, ru¢ne premiesime a rozdelime na 12 ¢asti. Kazdu
vytvarujeme do Zemlicky a poukladame ich na plech vystlany
papierom. Nechdme kysnut asi 20 minat. Nakysnuté Zemlicky
pomocou pohara stlacime tak, aby trochu vybehli okraje a vytvorili
v strede priehlbinu. Do nej nanesieme plnku: na troche oleja
podusime cibulu, pridame kapustu a kratko podusime. Nakoniec
pridame na kocky nakrajant slaninu. Okraje cesta potrieme
vajcom rozsl'ahanym s trochou mlieka. Pe¢ieme v rozohriatej rare
na 200 stuprioch asi 20-23 minut do zlatista.



