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Chleb bezglutenowy

,‘. Kinga Bajcar
Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): arabska, polska

[l 80 min . tatwy . 12 porcji

Len mielony Bio - 1/2 szklanka s6l kamienna - 2 tyzeczka

Nasiona chia Bio - 3 tyzka Cukier z Agawy Bio - 1 tyzeczka
Orzechy nerkowca Bio - 1/2 Kasza gryczana niepalona Bio - 1/2
szklanka szklanka

Orzechy laskowe Bio - 1/2 szklanka Kasza jaglana Bio - 1/2 szklanka
Migdaty cate - 1/4 szklanka Przegotowana woda - 300 ml

Migdaty widrki - 1/4 szklanka

Chleb najlepiej smakuje gdy jest zimny, poniewaz nie kruszy sig i jest
zbity.

Nalezy przechowywac go w suchym miejscu najlepiej pod $ciereczka.
Termin przydatnosci do spozycia to okoto 6 dni od chwili upieczenia.
Chleba nie nalezy piec w silikonowej formie, gdyz ciezko jest go wyjaé
gdy jest goracy.

Skfadniki chleba mozna tez urozmaicac lub zamienia¢. Mozna np
dodaé pestki dyni lub stonecznika. Mozna réwniez dodaé ptatki
gryczane, otreby.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Obie kasze (mozna w jednym garnku)
gotujemy przez okoto 15 minut w lekko osolone;j

wodzie.

KROK 2: Wszystkie suche sktadniki mieszamy

ze soba.

KROK 3: Do suchych sktadnikéw dodajemy
ugotowane obie kasze i wode. Mieszamy
i odstawiamy na okoto 1,5 godziny, aby

wszystko zmiekto.

KROK 4: Mase przektadamy do formy
"keksoOwki" wytozonej papierem do pieczenia.
Pieczemy w piekarniku w 175 stopniach

z termoobiegiem przez 50 minut, po czym
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wyciggamy chleb, ostroznie wyjmujemy go

z formy i odwracamy do géry nogami aby spod
sie tez przypiekt. Ponownie wktadamy do
piekarnika na 15 minut.

KROK 5: Smacznego!
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