gotuj w stylu eko.p!

. Dodatkowe info:

Najzdrowszy chleb bezglutenowy

‘. Dominika Lasota (Jescbyzycwzdrowiu)
Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): arabska

[l 20 min . . 8 porciji

Kasza gryczana niepalona - 1 Sol kamienna - 2 tyzeczka
szklanka Kminek mielony lub czarnuszka - 2
Komosa ryzowa - 1 szklanka tyzeczka

Opcjonalnie - jabtko - 1/4 szt.

Do czasu przygotowania nalezy doliczy¢ moczenie, kietkowanie,
wyrastanie i pieczenie ciasta, czyli ok. 30 godzin.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Kasze gryczang umieszczamy w duzym stoiku i zalewamy woda. W drugim stoiku czynimy
to samo z komosg ryzowg. Po 12 h odlewamy wode i przeptukujemy kasze i komose. Pozostawiamy
w stoikach (NIE zalewamy ponownie woda!) na 12 h do delikatnego skietkowania.

Nastepnie umieszczamy ziarna w mocnym blenderze kielichowym, dodajemy przyprawy i starte lub
pokrojone na kawaitki jabtko. Zalewamy 1/2 szklanki wody i blendujemy na gtadka, gestg mase.
Wyktadamy do formy wysScielonej papierem do pieczenia. Przykrywamy bawetniang Sciereczkg

i odktadamy w bardzo ciepte miejsce do wyro$niecia.

Nastepnie umieszczamy wyro$niete ciasto chlebowe w zimnym piekarniku. Nastawiamy temperature
190 stopni (termoobieg) i ustawiamy czas 60 minut. Po tym czasie wyciggamy chleb z piekarnika.
Wyjmujemy z formy i pozostawiamy do przestudzenia. Smacznego!
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