gotuj w stylu eko.p!

Chleb kukurydziany z zurawing

,‘. Kinga Bajcar
Polecane na: ciasta, pieczywo

 Kuchnia (region): arabska, polska

[l 60 min i sreani . 8 porcji

. Skiadniki: Kasza kukurydziana Bio - 1 s6l - szczypta
szklanka jajka - 4 szt.
Jogurt naturalny bezglutenowy - Zurawina suszona Bio - 1/2

200 m szklanka
Cukier z Agawy Bio - 3 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Kasze kukurydziana Bio mielimy w np
mtynku do kawy na make.

Z6ttka oddzielamy od biatek, a nastepnie z6ttka
dodajemy do zmielonej kaszy kukurydzianej.
Dodajemy cukier z agady Bio, szczypte soli

i jogurt naturalny. Doktadnie mieszamy az
wszystko idealnie sie potaczy.

KROK 2: Biatka ubijamy na sztywng piane.
Delikatnie dodajemy do masy kukurydzianej.
Roéwniez delikatnie mieszamy aby piana nie
opadta.

KROK 3: Na koncu dodajemy suszong zurawing
i dostownie kilka razy mieszamy tyzka, aby tylko
zurawina wtopita sie w ciasto.

Przelewamy do najlepiej kekséwki wytozonej
papierem do pieczenia.

KROK 4: Pieczemy w 180 - 190 stopniach przez
okoto 40 minut do "suchego patyczka".

Taki chlebek jest idealny dla dzieci
bezglutenowych, jest lekki i syty.
Mozna podawac go na "sucho" jak
i posmarowany réznymi pastami.
Smacznego.

strona 1/ 1
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/chleb-kukurydziany-z-zurawina


http://www.tcpdf.org

