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Dovedete si predstavit Velikonoce bez beranka?! A co takhle letos vyzkousSet
berdnka bezlepkového? Pokud navic patfite k milovnikdim maku, ru¢ime vam za
to, ze s timto berankem krok vedle neudélate.


https://www.vimcojim.cz/magazin/specialy/velikonoce/
https://www.vimcojim.cz/magazin/recepty/Makovy-velikonocni-beranek-bez-lepku__s20146x20534.html
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= Mak je bohatym zdrojem rfady mineralnich latek. Za pozornost stoji
predevsim obsah vapniku. Jen tézko byste hledali potravinu na vapnik
bohatsi, nez je pravé mak. Z dalsi latek stoji rozhodné za zminku obsah



manganu, horciku a fosforu. Kromé toho se mize mak pochlubit vysokym
obsahem vitaminu E, znamého svymi antioxida¢nimi ucinky, a
zanedbatelné neni ani mnozstvi vitamind skupiny B.

Ingredience na stredne velkou formu:

bezlepkova mouka Nomix 200 g
mlety mak 80g
cukr krupice 170 g
kyprici prasek do peciva 10g
vejce 4 ks
repkovy olej 140 ml
tepla voda 100 ml
skorice 2g

citronové klira z 1/2 bio citronu

Postup


https://www.nominal.cz/bezlepkova-mouka-nomix-1kg
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BEZLEPKOVA

MOURA s,

| 1 Vejce, vodu, olej, cukr,
strouhanou citréonovou klru a skofici utfeme spole¢né do pény.

2. Bezlepkovou mouku Nomix promichame s kypricim praskem do peciva a
mletym makem a postupné pridame do vajecné hmoty.

3. Hotové tésto nechame v miste asi 5-10 minut odpocinout.

4. Formu na beranka si dikladné vymazeme a vysypeme, aby nam Sel
beranek po upeceni dobre vyklopit.

5. PeCeme v troubé vyhraté na 150 °C asi 20 minut. Poté teplotu zvySime na
170 °C a dopékame priblizné 30 minut.

6. Caste¢né vychladlého berénka vyklopime z formy a dozdobime masli.

Tento recept vznikl ve spolupraci s Nominal.
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