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CHLEB BIALY KN

Suten o'Na*

Skfadniki:
e 300 g bezglutenowej mieszanki do wypieku chleba WHITE BREAD MIX
z firmy BAKELS
20 g swiezych drozdzy
15 g oleju (okoto 2 tyzki)
290 ml wody
opcjonalnie - 3 tyzki ziaren do posypania (mak, sezam, stonecznik lub mix ziaren)

Wykonanie:

e do miski wsypac rozkruszone drozdze, wlaé wode w temperaturze okoto 25°C i doktadnie
wymieszac, a nastepnie do dodaé¢ mieszanke do wypieku chleba

e za pomocg miksera (z hakiem) wyrabiac ciasto najpierw przez okoto 2 minuty na wolnych
obrotach, a dalej - rowniez przez okoto 2 minuty - na szybszych obrotach

e do ciasta dodac olej i dalej wyrabia¢ ciasto przez okoto 2 minuty na wolnych obrotach,
a nastepnie przez okoto 2 minuty na szybszych obrotach

e gotowe ciasto nakry¢ Sciereczkg i odstawi¢ w ciepte miejsce celem lezakowania na okoto
10 minut

o piekarnik nagrza¢ do temperatury 200 - 220°C

e ciasto podzieli¢ na dwie réwne czesci i z kazdej uformowac okragty bochenek (nie nalezy
formowac zbyt wysokich bochenkéw, gdyz chleb z pewnos$cig urosnie)

e na stolnicy rozsypac ziarna, uformowane bochenki delikatnie natrze¢ olejem (w tym celu
natrzeC dfonie olejem i delikatnie nattuscic bochenki lub spryskac bochenki olejem
w spray'u), a nastepnie kazdy z bochenkéw otoczy¢ w ziarnach
uformowane ciasto odstawi¢ w ciepte miejsce na 30 - 35 minut celem wyrosniecia

o tuz przed wiozeniem chleba do piekarnika chleb mozna dekoracyjnie nacigé wedtug
uznania

e piec przez okoto 40 minut - chleb bedzie gotowy, kiedy skorka zabarwi sie na ztoty kolor
a spod chleba po stuknieciu palcem da gtuchy odgtos

Przepis udostepnita firma BAKELS.

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciot Chorych na Celiakic PRZEKRESLONY KLOS
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