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Chleb bezglutenowy z topinamburem

& Nikita
Polecane na: pieczywo, sniadanie

Kuchnia (region): arabska, niemiecka, polska

[l 180 min . . 1 porcja

ptatki owsiane bezglutenowe - 150 maslanka - 120 ml

g tymianek $wiezy (lub suszony)
topinambur - 500 g liscie - 3 tyzeczka

maka bezglutenowa miks do sol - 1,5-2 tyzeczka

chleba - 350 g

drozdze swieze - 20 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Topinambur oskrobac¢ (lub obrac)

i ugotowac¢ do miekkoéci na parze.

Ptatki owsiane zblendowac¢ dosy¢ drobno.
Przestudzony topinambur rozgnie$¢. Potaczy¢
z maslanka, pokruszonymi drozdzami,
wymieszaé. Doda¢ zmielone ptatki owsiane,
make, tymianek, sél. Wyrobi¢ ciasto. Najtatwiej
zrobi¢ to za pomocg robota. Nastepnie ciasto

przetozy¢ do miski.

KROK 2: Odstawi¢ pod przykryciem w ciepte
miejsce na 2 godziny do wyroénigcia.

KROK 3: Po tym czasie ponownie zagnies¢
ciasto na posypanym maka blacie, uformowac
chleb i przetozy¢ do koszyczka do wyrastania
chleba (lub do keksowki czy tez innej formy).

KROK 4: Pozostawi¢ do wyro$niecia
w koszyczku przez kolejne 45 minut.
Pod koniec tego czasu rozgrzac piekarnik do

220°C.

KROK 5: Nastepnie wyrosniete ciasto delikatnie
przetozy¢ na blache wytozong papierem do
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pieczenia i wlozy¢ do gorgcego piekarnika (220
°C).

Piec przez 15 minut (220°C), nastepnie
zmniejszy¢ temperature piekarnika do 200°C,
piec jeszcze chleb przez kolejne 35 minut.

KROK 6: Wyja¢ chleb na kratke i pozostawi¢ do
ostygniecia.

KROK 7: Po ostygnieciu kroi¢ i podawag.
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