Podam Wam przepis na bezglutenowe paluchy serowe. Wysmienita przekaska, ktéra
zrobitam dla dzieci, a zjadtam ja sama.. Wstyd:)!

Sg miekkie, pulchne i zdecydowanie za szybko znikajg — to ich najwieksza wada:)
Idealne do zupy, satatki i do dobrego dipu.

Przepis pochodzi z ksigzki ,Pysznie bez glutenu”Grazyny Bober-Bruijn i Gosi
Wieruszewskiej. Ta druga dokonata cudnej fotograficznej oprawy tej ksigzki.
Zdjecia sg wystylizowane w prosty, elegancki sposéb. Tak, zdecydowanie krdéluje
tutaj prostota i surowos$¢. Bez przesytu i przepychu, tak jak lubie. Przepisy sa
za to proste, tatwo podmieni¢ je na glutenowe, co w naszej Rodzinie nie jest
problemem. Ksigzka, pieknie podana, zacheci oko i podniebienie nie jednego
smakosza.

Poniewaz w mojej rodzinie nie musimy bac¢ sie glutenu wymieszatam 5 tyzek zwyktej
maki pszennej (zamiast bezglutenowej) z mgka gryczanag (patrz przepis). Mysle
tez, ze spokojnie, jes$li kto$ nie ma maki gryczanej, moze zrobi¢ paluchy ze
zwyktej tortowej maki pszennej.

Sony ILCE-7. F /4,5, 1/5s, kompensacja +0,7. Na moim parapecie utozytam
niewielka deske. Okno ,ostonitam” biatg kartkg, tak by zdjecie byto odpowiednio
doswietlone. Paluchy schowatam do papierowej torebki i obwigzatam kontrastujacym
z6tto-zielonym sznurkiem. Zdjecie zrobitam ,z géry”, a potem zjadtam je
wszystkie..

Masfakdurn Clasted



http://www.manufakturaciastek.pl/bezglutenowe-paluchy-serowe/

Sktadniki na okoto 15 sztuk paluchoéw:
= 5 xyzek maki bezglutenowej,

3 tyzki bezglutenowej magki gryczanej,

4 tyzki maska,

4 Xyzki biatego sera,

1/2 tyzeczki bezglutenowego proszku do pieczenia

sezam lub sél do oprdészenia paluchéw

Przygotowanie paluchéw

1. W misie robota kuchennego zagniec ciasto z wszystkich skt*adnikéw. Ciasto
moze by¢ luzne.

2. Blat kuchenny podsyp maka.

3. Urwij kawatek ciasta wielkos$ci orzecha wtoskiego i rozwatkuj go miedzy
palcami na blacie podsypanym magka, tak by wyszedt z tego wateczek.
Powtarzaj do zakonczenia ciasta.

4. Na blaszce wytozonej papierem do pieczenia wysyp sezam lub s6l i obtocz w
nich paluszki.

5. Piecz w temperaturze 180 stopni przez okoto 15 minut.

6. Smacznego!



