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Wskazowki, jak upiec
najlepsze pieczywo

bezq | utenowe, ktdore na
e et Sktadniki:

o ) ag&SCshaMl. dTV\Wngmejealnego
chhle:g;z Bread Mix (mgka bezglutenowa na chleb)

BEZGLUTEN

100 g ugotowanych, sprasowanych ziemniakéw
15 g sSwiezych drozdzy

400 ml letniej wody

10g soli

15 g cukru

oDooood

3 tyzki oleju

[] odrobina maki ryzowej Dowiedz sie réwniez: jakiej maki uzywac do
bezglutenowych wypiekdéw?
Pamietaj, aby wybierac tylko dobrej jakosci
sktadniki i odmierzac ich odpowiednig ilos¢
skrupulatnie. Tylko Sciste trzymanie sie naszego
przepisu na pieczywo bezglutenowe, sprawi, ze
bedzie ono idealne.

Przygotowanie

1. Drozdze rozpusé¢ w letniej wodzie.
2. Mgke Bread Mix, ziemniaki, sél i cukier wymieszaj w misce i wyrabiaj ciasto recznie lub mikserem,
powoli wlewajgc wode z drozdzami. Pamietaj, aby sie nie spieszy¢. Ciasto potrzebuje czasu.
3. Na kohcu wyrabiania dodaj ole;j.
4. Z ciasta uformuj kulke (wspoméz sie niewielka iloSciag maki, jesli bedzie sie kleito) i przetéz je do
koszyka lub miski o Srednicy okoto 25 cm oprészonej maka ryzowa.
5. Ciasto delikatnie wygtadzZ u géry i posyp niewielka iloScig maki ryzowe;.
6. Przykryj catos¢ sciereczka i odstaw w ciepte miejsce, az podwoi swojg objetos¢. Zwykle wystarczy
okoto 50 minut, aby ciasto pieknie wyrosto.
7. Po wyrosnieciu wyjmij ciasto na blaszke wytozong papierem do pieczenia, odwracajgc szybkim
ruchem miske do géry nogami.
8. W razie potrzeby ciasto delikatnie sptaszcz tak, aby miato okoto 6 cm wysokosci.
9. Odstaw w ciepte miejsce na okoto p6t godziny.
10. W piekarniku umie$¢ naczynie z wodg i nagrzej do 250 °C.
11. Piecz chleb 20 minut, po czym zmniejsz temperature do 200 °C i piecz kolejne 25 minut.

To tyle! Pyszny chleb gotowy!

Pieczywo bezglutenowe - nie tylko dla osdb z nietolerancja

Co wazne ten przepis na bezglutenowe pieczywo nadaje sie nie tylko dla oséb, ktére maja nietolerancje
glutenu, ale takze np. dla wegan czy oséb nietolerujgcych laktozy lub biatek mleka, poniewaz drozdze
rozpuszcza sie w cieptej wodzie, a nie w mleku replica watches.

Przepis na pieczywo bezglutenowe na zakwasie
Na koniec musimy jeszcze wspomnied, ze jesli nie przepadasz za uzywaniem drozdzy w pieczeniu chleba,

$miato mozesz wykorzysta¢ zakwas, ktéry przygotujesz samodzielnie. Co prawda, drozdze usprawniajg
Przepis pochodzi ze strony bezgluten.pl. Wejdz i sprawdz inne przepisy.
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Tego, jak zrobi¢ zakwas bez glutenu doww—;sz sie z naszego bloga!
Mamy nadzieje, ze nasel( ruplace pieczywo bezglutenowe przypadnie Ci do gustu.

Powodzenia w pieczeniu!
Bezgluten.pl
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