KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

DONUTY ,
PIECZONE W AUTMACIE DO PACZKOW

Sktadniki:

50 g maki Mix B z firmy Dr. Schér

3 tyzeczki cukru

1 opakowanie suszonych drozdzy (7 g)
1 jajko

30 ml mleka

15 g roztopionego masta

szczypta soli

Lukier do posmarowania upieczonych oponek oraz bezglutenowe dekorki.

Wykonanie:

roztopi¢ masto i lekko podgrza¢ mleko

oddzieli¢ zo6ttko od biatka

biatko umiesci¢ w misce, doda¢ szczypte soli i za pomocg miksera ubi¢ na sztywng piane
do kolejnej miski (najwygodniej wykorzysta¢ miske z pokrywkag) wsypa¢ make, cukier,
drozdze i doktadnie wymieszac

nastepnie do miski z suchymi sktadnikami dodac zéttko, roztopione masto, mleko oraz
aromat i ponownie dokfadnie wymieszac

dalej do ciasta tyzkami dodawac ubitg piane z biatek i nadal miesza¢, az do potgczenia
wszystkich sktadnikow

przykry¢ miske i odstawic ciasto do wyrosniecia na okoto 1 godzine

forme do donutéw wysmarowac olejem i nagrzaé

natozyC ciasto do formy (tak, aby nalezy wypetni¢ dolng czes¢ formy) i piec na ztoty kolor
— mniej wiecej do 3 minut

gotowe oponki polukrowac i przyozdobi¢ bezglutenowymi dekorkami

Porcja na niewielkich 6 - 7 szt.

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciot Chorych na Celiakic PRZEKRESLONY KLOS

www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




