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Bezglutenowy chleb podwdjnie dyniowy

& Nikita
Polecane na: pieczywo, przystawki i przekaski, Sniadanie

Kuchnia (region): arabska, polska

[l 50 min . . 1 porcja

. Skiadniki: dynia hokkaido - 600 g s6l - 1,5-2 tyzeczka
pestki dyni - 5 tyzka woda - 50-80 ml
drozdze swieze - 20 g tuska babki jajowatej - 1 tyzeczka
maka bezglutenowa miks do koszyczek do wyrastania chleba -
chleba - 450 g

oliwa oliwek - 1 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Dynie hokkaido wydrazy¢ i pokroi¢ na
mate kawalki (nie obieramy dyni ze skorki, dynia
hokkaido ma jadalng skorke), a nastepnie
ugotowaé do miekkosci na parze, okoto 25-30
minut. Dynie rozdrobni¢ blenderem i odstawi¢ do
ostygniecia, nastepnie schtodzi¢ 30 minut

w lodowce.

Do misy robota wtozyé schtodzong dynie, dynie,
pestki dyni, drozdze, make, babke jajowata,
wode, sél i olej, za pomocg haka zagnies¢ ciasto
przez okoto 5 minut.

Odstawi¢ do wyro$niecia na 30 minut w ciepte
miejsce.

KROK 2: Wyroéniete ciasto wytozy¢ na
oprészony maka blat i krétko zagniesé.
Uformowacé bochenek i przetozyé do koszyczka
do wyrastania chleba (jezeli nie mamy to do
keksowki).

KROK 3: Odstawi¢ ponownie do wyrastania
w ciepte miejsce.

KROK 4: Chleb powinien wyrasta¢ okoto 30-45
minut.
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KROK 5: Wyrosniety chleb wyja¢ na blache
wytozong papierem.

KROK 6: Posmarowaé wodg za pomocg
pedzelka. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
180 stopni.

KROK 7: Piec 45-50 minut.
Po upieczeniu chleb wyjaé na kratke do
ostudzenia.

KROK 8: Kroi¢ po wystudzeniu. Podawac
Z ulubionymi dodatkami.
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