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5 Chleb bezglutenowy na zakwasie ciemny z
btonnikiem

& Nikita

Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): polska

[ 30 min [ ] . 1 porcja

. Skladniki: zakwas aktywny z mak owies- siemie Iniane - 1 tyzka
sorgo - 250 g ostropest mielony - 1 tyzka
maka gryczana - 100 g stonecznik - 2 tyzka
maka teff - 100 g kozieradka ziarna - 1/2 tyzeczka
;noaka z komosy ryzowej (zmieli€ ) - |5pka ptesznik - 1 tyzka
m sa owsiana bezzglutenowa - 50 czamuszka - 1lyzeczka
W -
g a g woda - 450 ml

skrobia kukrydziana - 50 g
sol himalajska - 1 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: W misce umieszczamy wszystkie maki,
aktywny zakwas owies - sorgo, wode,
stonecznik, siemie, babke ptesznik, kozieradke,
ostropest i sél. Mieszamy recznie lub za pomocg
robota do uzyskania jednolitej masy

o konsystencji gestej Smietany.

Keksowke wyktadamy papierem do pieczenia

i przektadamy do niej ciasto, posypujemy
czarnuszka. Przykrywamy czystg Sciereczkg

i odstawiamy do wyrastania na 3-4 godziny

w ciepte miejsce (mozna wstawi¢ do piekarnika
nagrzanego do 30 -35 stopni).

Jak chleb wyro$nie wktadamy go do na
nagrzanego piekarnika (géra-dot) na 210 stopni
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, pieczemy przez 30 minut, potem zmniejszamy
temperature do 200 stopni i pieczemy kolejne 30
minut.

KROK 2: Po upieczeniu wyjmujemy i studzimy
na kratce.
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