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Chleb bezglutenowy ze stonecznika i maki
ryzowej

; Barbara Struzyna

Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): polska

[l 90 min . tatwy . 1 porcja

. Skiadniki: stonecznik - 2 szklanka syrop z agawy - 1 tyzka
len ztocisty - 1/2 szklanka olej kokosowy - 2 tyzka
chia - 2 tyzeczka sOl himalajska rézowa - 2 tyzeczka
maka ryzowa petnoziarnista - 1 i woda ciepta przegotowana - 2
1/2 szklanka szklanka

. Dodatkowe info: W chlebku mozna zmienia¢ proporcje dodawac pestki dyni lub
orzechy, zmielony len, ptatki jaglane lub gryczane. Maka ryzowa

petnoziarnista bardzo dobrze sprawdzita sie jako spoiwo wszystkich
produktow. Chleb jest bardzo prosty w wykonaniu.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Wymiesza¢ wszystkie sktadniki ze sobg. Najlepiej wymieszaé sktadniki suche a w cieptej
wodzie rozpuscic jesli taka jest potrzeba olej kokosowy, sél i syrop z agawy. Wla¢ ptyn do suchych
sktadnikow i doktadnie wymieszaé. Odstawi¢ na co najmniej 2 godziny aby ziarna i maka nasigknety.
Najlepiej zostawi¢ na 12 godzin.

KROK 2: Wytozy¢ papierem do pieczenia kekséwke o wymiarach dna 32 x 8,5 cm. Wstawi¢ chleb do
piekarnika nagrzanego do 180 stopni (géra dét) i piec ok. 80 min (nalezy sprawdzac, bo kazdy
piekarnik piecze troche inaczej). Na 15 min przed konhcem pieczenia posmarowac chleb olejem
kokosowym albo mastem.

KROK 3: Chleb wyja¢ z piekarnika. Mozna je$¢
jak tylko lekko przestygnie lub poczekac¢ do
catkowitego ostygniecia. Chleb jest wilgotny i ma
chrupiaca skorke i spod.

Smacznego!!
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