gotuj w stylu eko.p!

Zakwas bezglutenowy owies-sorgo

& Nikita
Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): polska

J 5min . . 1 porcja

maka owsiana bezglutenowa - 175 woda - 350-400 ml

g stoik (wyparzony) - 1 litr
maka z sorgo - 175 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Dzien I:

do wyparzonego stoja wsypac 50 g maki owsianej (mozna zmieli¢ ptatki), 50 g maki z sorgo i dodaé
100 ml letniej wody. Wymieszaé drewniana tyzka i odstawié w ciepte miejsce. Jezeli jest chtodno
mozna wstawic¢ stéj do piekarnika nagrzanego do 30 stopni.

Dzien Il

do stoja doda¢ kolejng porcje mak ( po 50 g owsianej i z sorgo) oraz dola¢ wode 100 ml, wymieszac
i ponownie odstawic .

Dzien IlI:

t.j. dzien ll

Dzien IV:

do stoja z zakwasem dodajemy po 25 g mak i 50-100 ml wody, odstawiamy na 12 godzin i po tym
czasie zakwas powinien by¢ juz gotowy. Powinny by¢ widoczne babelki powietrza, a zapach
powinien by¢ lekko kwasny.

Mozemy juz uzy¢ go do pieczenia chleba lub usypiamy chowajac do lodéwki. Przed pieczeniem
nalezy zakwas wyjac z lodéwki i ponownie dokarmic tj. IV dnia.
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