KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

ROZYCZKI
Z CIASTA FRANCUSKIEGO

Skiadniki:

1 opakowanie bezglutenowego ciasta francuskiego z firmy Bezgluten lub %/, opakowania
bezglutenowego ciasta francuskiego z firmy Balviten

2 duze jabtka

1 duza gruszka

2 tyzki cukru

1 cytryna

opcjonalnie: gozdzik, cynamon i wanilia

lukier Smietankowy (lub inny) - przepis na www.bezglutenowakuchnia.pl

Wykonanie:

w nieduzym garnku zagotowaé 2 szklanki wody z cukrem i sokiem z cytryny oraz
opcjonalnie z gozdzikiem, szczyptg cynamonu i wanilii

jabtka oraz gruszke przekroi¢ na pot, usungC gniazda nasienne i pokroi¢ w bardzo
cienkie plasterki

plasterki jabtek oraz gruszek wrzuci¢ do garnka i gotowac okoto 2 minuty

nastepnie plasterki wyciggng¢ z wody i odsgczy¢ na sitku oraz nieco przestudzic
piekarnik nagrza¢ do temperatury 220°C

ptat ciasta francuskiego przekroi¢ dwukrotnie wszerz tworzgc trzy réwne prostokaty
I kazdy prostokat rozwatkowac starajgc sie go maksymailnie wydtuzy¢

na potowie kazdego prostokata potozy¢ jedng lub dwie warstwy plasterkbw owocow
(wzdtuz) - plasterki owocow powinny wystawac na okoto 1 cm po za ciasto

ciasto zgig¢ w potowie, tak aby czesScig prostokgta bez owocdéw przykryé czesc
prostokata z owocami

nastepnie ciasto zwing¢ w rulon tworzgc rézyczke i wiozy¢é (w papilotkach)
do metalowych foremek dla muffinek

piec w nagrzanym piekarniku przez okoto 25 - 30 minut

przygotowac lukier sSmietankowy

gotowe ciastka posmarowacé lukrem $mietankowym

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




