
 

Chleb bezglutenowy ze słonecznika i mąki

ryżowej

Barbara Strużyna  

Polecane na: pieczywo    

Kuchnia (region): polska

 

  Warto wiedzieć:

 

 90 min  łatwy  1 porcja

 

  Składniki:

 

słonecznik - 2 szklanka

 

len złocisty - 1/2 szklanka

 

chia - 2 łyżeczka

 

mąka ryżowa pełnoziarnista - 1 i

1/2 szklanka

 

 

syrop z agawy - 1 łyżka

 

olej kokosowy - 2 łyżka

 

sól himalajska różowa - 2 łyżeczka

 

woda ciepła przegotowana - 2

szklanka

 

  Dodatkowe info:

 

W chlebku można zmieniać proporcje dodawać pestki dyni lub

orzechy, zmielony len, płatki jaglane lub gryczane. Mąka ryżowa

pełnoziarnista bardzo dobrze sprawdziła się jako spoiwo wszystkich

produktów. Chleb jest bardzo prosty w wykonaniu.

 

  Sposób przygotowania:

 

 KROK 1: Wymieszać wszystkie składniki ze sobą. Najlepiej wymieszać składniki suche a w ciepłej

wodzie rozpuścić jeśli taka jest potrzeba olej kokosowy, sól i syrop z agawy. Wlać płyn do suchych

składników i dokładnie wymieszać. Odstawić na co najmniej 2 godziny aby ziarna i mąka nasiąknęły.

Najlepiej zostawić na 12 godzin.

 KROK 2: Wyłożyć papierem do pieczenia keksówkę o wymiarach dna 32 x 8,5 cm. Wstawić chleb do

piekarnika nagrzanego do 180 stopni (góra dół) i piec ok. 80 min (należy sprawdzać, bo każdy

piekarnik piecze trochę inaczej). Na 15 min przed końcem pieczenia posmarować chleb olejem

kokosowym albo masłem.

 KROK 3: Chleb wyjąć z piekarnika. Można jeść

jak tylko lekko przestygnie lub poczekać do

całkowitego ostygnięcia. Chleb jest wilgotny i ma

chrupiącą skórkę i spód.

Smacznego!!
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