Ovacné gulky bez lepku
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Slivkové gulky zo zemickového cests.
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Potrebujeme: s
600 g warengeh, vychladerjch, oéistengch
o pretlacerujch zemickov
300 g Promix UNI + na pomuicenie dosky.
1CL soli
Lvajee
slivky, blumy alebo ringloty (odkdstkovane)
kockovg cukor

Na posypanie:
mlety maok, /
préskovy, cukor <

hladké a vlécne cesto. Rozdelime ho na. dve polovice.

KaZdii éast cesta vyvalkime na pomiceng doske na obdlznik na. hribku 5-7 mm.
Mozikom rozreZeme cesto na 8 rovnakych Casti. Do kaZdej Casti cesta. zabalime jednu slivku, do
ktorej sme vloZili kocku cukru (ak si slivky dost sladké, cukor mozeme vynechat). Zabalime do
guliek

Gulky vloZime do vriacej jemne osolenej, vody a na mierng teplote varime asi 10 miruit -
gulky vyplavaji na povrch. Pocas varenia ich sem-tam premiesame, aby so. neprilepili na dno

nrnea.
Uvarené ich vyberieme dierkovanou naberatkou. Poddvame posypané makom, pridkovgm
cukrom a preliate roztopengm maslom. ; »
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150 ¢ + na obalenie
Na. posypanie: e
tvaroh hrudkovity ,
nasekant vla3ské orechy W |
roztopené maslo na. poliatie ol
med, javorovy sirup alebo cukor -
mleté 3korica
Pastup: ’

Jablké umyjeme, 03ipeme 6 nahrubo nastrihame do vacse) misky (v nastrihenom
stave by mala. byt hmotnost jeblk aspori 350 g). Priddme k nim krupicu @ dobre spolu
premie3ame. Prikryieme o dime do chladnicky no hodinu odlezat (krupica pekne
nasiokne stavu z jablk 6. vytvori sa kompakind hmota).

Po odlezani vyberieme z chladu o tvarujeme gulky s priemerom priblizne 5-7 cm,
ktoré este obalime v krupici. Hotové vhodime do vriacej vody a krétko povarime (varime
max. 4 mirity, ingk s mozu rozvarit). Vyberieme z vody a nechime odkvapkat.

Poddvame posypané tvarohom, $koricou, nasekengmi vle3skgmi orechami a
preliate trochow roztopentho masle. Osladit mézeme medom, sirupom alebo cukrom.
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Jahodové gulky so strihankovou posipkou
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@8 1 bolenie Novalim Halusky bezgluténové v prasku
450 mlvody,
1/2CL soli

trochu strihanej citrénovej kiry

Na plnkw:
asi 10 stredne velkych jahid. + na. ozdobenie
Na posjpku:
200 g Movalim Strihanke. bezgluténové.
70 g masla.
praskovy, cukor podla chuti

Zmes na. halusky spracujeme podla ndvodu na obale na hutnej3ie a trochu lepkave
cesto. Pomuicengmi rukami z neho odtrhévame kiisky velké asi ako vla3ské orechy alebo oj
vacsie, roztlacime ich na placku a do stredu ddme jahodu. Zebalime ju do cesta.

Takto pripravené gule potom kladieme do vriacej osoleng vody. Vodu stisime, aby
nebublala. a gule v nej pomaly varime asi 10 miniit po tom, ako vyplévajii. na povrch.

Uvarené gule vyberieme dierkovanou neberackou a servirujeme ich posypané na.

masle opraZenou bezlepkovou strihankou, préskovgm cukrom a poliate roztopengm

maslom.
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Krupicovo - mandlové gulky s marhulovgm pyré
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~ Potrebujeme:

160 g Movalim Krupica bezgluténov.
500 ml mlieka (Wwiabg,t’gmst&hné)
1-2 vajcia.

2 CL nastrihanej citrénovej kiry
50 g nadrobno nasekarujch mandli bez Supky
50 g masla. alebo kokosového olejo
préskovy cukor na posypanie

P Najprv si priprovime marhulové pyré. Umyté, osusené a vykstkované marhule nokréjame
na. Sturtky. Ulozime do mixéra, pridéme med. a rozmixujeme na hladké pyré.
V hrnei nechime priviest takmer k varw mlieko spolu s citrénovou kérou. Vsypeme krupicw
6 z6 stileho miesanio. varime, oz kgm nim vzrikne velmi husté ke3a. Odstavime o nechime
vychladniit asport na izbovil teplotu, potom zapracujeme vajce (ak sa ném zdé hmota prilis tuhd,
déme dve ucy’a’a). Zo zmesi vyormujeme gulky o velkosti vicsieho vla3ského orecha. Ak sa nim
privelmi lepi na ruky, pridime trochu viac krupice.
Opatrne ich vloZime do vriacej jemne osolengj vody. Varime na miernom ohni, kjm gulky
vyplévaji na povrch. Trvd to 5-10 minit. Uvarené ich vyberieme dierkovou naberackou alebo
{mm%[m, sitkom, nechéme odkvapkat o uloZime na. papierovi utierku,
B D Nepawic rozpd[l@ maslo alebo kokosovy olej, prisypeme nasekané mandle o opecieme
dozlatista. Krupicové gqulky v tejto zmesi jemne obalime, pripadne ich zmesou posypeme.
Poddvame ich teplé, posypané présxovim cukrom spolu s marhulovim pyré.
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@ Potrebujeme:
M cesto: - -

400 g hrudkovitého tvarohu
2 vajeia
100 ml mlieka.
450 g Promix UNI
Stipku soli
60 g rozpusteného masla.
trocha. nastrihang citrénovej kory
Ne. dokoncenie:
Cerstvé alebo mrazené maling
mlety mak alebo vla3ské orechy na posypanie
préskovy cukor na. posypanie
1 rozpustené maslo na preliotie

’ .
Postup: ' ’

Vsetky suroving na. cesto déme do velkej misy, premiedame varechow 6. potontrucne
vyprocujeme mierne lepé kompakiné cesto. Postupne z cesta odoberéme rovnaké kiisky
(malo by nim z tejto ddvky vyst asi 20 guliek, - moZeme si ho dopredu rozdelit na. 20
rovnakich Casti).

Kazdy kiisok, cesta roztlacime na. hrubsiv placku. Do stredu vloZime zo tri maling o
dokladne zabalime do gulky. Povrch moZeme este obalit alebo posypat trochou miky, aby sa.
gulky privaren nezlepili

Gulky vloZime do vriacej, mierne osolengj vody a varime asi 10 minit - vyplvajii na.
povrch. Potas varenia obCas podoberieme dierkovanow neherackou, aby sa neprilepili ku
drnw hrnea. Uvarené vyberieme z hrnca, posypeme makom alebo orechami s cukrom 6.
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prelejeme maslom. Poddvame este teplé A b



Cucoriedkové gulky z odpalovaného cests,

imqénr;m a ‘ V4
n = ~_-. Potrebujeme: ’
AN '
110 g Movalim RyZové, mike.

200 ml mandlového alebo kravského mlieka. |
75 g masla
Lvgjee + 1 Zltok
50 g mletych vlasskgch orechov
sol

Cierne mleté korenie

Mlieko s maslom v hrnei privedieme do varw o za stéleho mie3ania prisypeme. miku,
Mie3ame dovtedy, kyjm sa cesto neodlepuje od. hrnca. 6. na. dne hrnea. sa urobi biely povlak.
Cesto preloZime do misy 6 nechime 10 minit postit.

Priddme roz3lahané vajce aj s extra. 2ltkom spolu s vla3skimi orechami. Usetko dokladne
zaprocujeme. Jemne osolime . okorenime, prikryjeme o minimélne no. hodinu vloZime do

Z vychladeného cesta. odoberéme po kiskoch. Do kaZdého zabalime zopdr cucoriedok,
vytvarujeme do gulky. VloZime ich vo vriacej osolenj vody, potom stichneme teplotu. @ pomaly

¢ uo“mzo 15 minit

Gulky vyberieme dierkovanou noberackou, posypeme kakaom, cukrom a prelejeme
roztopangm maslom. Skladujeme v chladnicke, pripadne mozeme este newarené aj zamrazit



Marhulové gulky z knedlového cesta.
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Potrebujeme:
2 balenia. Novalim Knedla bezgluténovd v prisku
' 500ml studenej vody
1 PL préskového cukru
rastlinng olej
vykbstkovane marhule

Na posjpku:
125g Novalim Strihanke bezgluténové.
75g rozohriateho masla
256 krystilového cukru
1/2 balicka, vanilinového cukrw ﬁ}

Do vat3ej misy nasypeme obsah oboch balickov Movalim Knedla. v prasku, pr s
vodu, préskovy cukor @ varechou miedame, 6Z kjm zmes vsaje vietku vodu a vytvort s lepkavé
cesto.

Maolejovargmi rukami potom odoberdme z cesta, pridime ovocie o tvarujeme gulky (ak
st marhule velké, staci polovica do Jedne gulky). Gulky vlozime do velkého hrnea. s vriacou
vodow e varime cea 15 minit. Potom ich vyberieme sitkom alebo dierkovanou naberatkou,

Na posigpku na rozohriatom masle opecieme do zlatiste krystilovy e vanilinovy cukor
s0 strihankou @ so Stipkow Skorice. Posypeme gulky, pripadne polejeme este trochou
roztopeného masla  poddvame. | .
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Ribezlové gulky s makom

Potrebujeme:
500g tvarohu
2 celé vajcia
2 PL préskového cukru + na posypanie
50g masla. + na poliatie
1 balenie Movalim Krupica. bezgluténové,
Stipka. soli

Ne dokoncenie:
200g ribezli

mlety mak alebo orechy
préskovy cukor na posypanie

.
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V miske zmie3ame tvaroh, vajcia, cukor, maslo o Stipkw soli. Do zmesi postupne
pridévame krupicu (mnoZstvo podla potreby) o mie3ame, kigm nevznikne nelepivé mikké
cesto. Cesto nechime chwilku odpocinit, kijm krupice nasickne.

Z cesta potom, vytvarujeme valéek o. nakrdjame ho na. rovnaké kiisky. Do kaZdého
kiiska vlozime zopdr ribezli a vlhkgmi rukami vytvarujeme gulky, ktoré este obalime v krupici.

Gulky varime vo vriacej jemne osolengj vode, kjm vyplévajii no. hladinu - priblizne
10 minit. Pocas varenia. ich jemne premie3avame, aby sa neprilepili k hrneu. Vyberieme ich
sd/mm alebo dierkovanou lyZicou.

. Poddvame posypané mletgm maokom alebo orechami, priskovim cukrom a poliate
roztopengm maslom. Ozdobime Cerstvgmi ribezlami.
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