gotuj w stylu eko.p!

. Dodatkowe info:

Chleb z ziarnami i mgka kasztanowa

‘. Barbara Struzyna

Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): polska

[ o5 min

stonecznik - 2 szklanka

len ztoty - 1/2 szklanka

chia - 2 tyzka

maka kasztanowa - 1 szklanka

maka ryzowa petnoziarnista - 1/2
szklanka

migdaty ciete - 1/2 szklanka

. tatwy

. 1 porcja

rodzynki - 2 garsé

olej kokosowy - 2 - 3 tyzka

s6l himalajska r6zowa - 2 tyzeczka
syrop z agawy lub miéd - 1 tyzka
woda ciepta - 2 szklanka

Do czasu pieczenia musimy doliczy¢ jeszcze czas moczenia sie
ziaren z maka ok 6 - 12 godz. Do chleba mozemy doda¢ sktadniki
takie, ktére nawet zalegajg nam w domu (resztki orzechdw, suszonych
owocow). Dodajemy troche maki kasztanowej lub ryzowej lub jakiej$
innej najlepiej bezglutenowej, ktéra bedzie tacznikiem ziaren.

Czekamy, pieczemy i gotowe.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Wsypujemy do miski wszystkie sypkie sktadniki i je ze sobg mieszamy.

KROK 2: Ciepta wode mieszamy z solg, syropem z agawy i olejem kokosowym (jesli olej jest jak
smalec, to rozpusci sie nam w cieplej wodzie).
Wlewamy wymieszang wode do suchych sktadnikéw i mieszamy wszystko doktadnie. Odstawiamy
miske przykrytg Sciereczka na 12 godz.

KROK 3: Piekarnik rozgrzewamy do temperatury

180 stopni.

Przektadamy naszg mase do keksowki
wytozonej papierem do pieczenia, smarujemy
jedna tyzka oleju kokosowego i pieczemy ok 80
- 90 min. Gdyby skérka chciata sie nam za
mocno zrumienic, to po 60 minutach pieczenia,
mozemy chlebek przykry¢ papierem do

pieczenia.

Smacznego
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