KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

CHLEB CIEMNY
NA ZAKWASIE

Sktadniki:
e 500 g mieszanki Brot Mix Dunkel z firmy Dr. Schér
16 g swiezych drozdzy
1 opakowanie (30 g) zakwasu bezglutenowego z quinoa z firmy Bio Vegan
1 tyzka maczki z karobu (mgczki chleba swietojanskiego)
1 tyzka zmielonego Inu
2 tyzki nasion Inu
2 tyzki sezamu
250 ml maslanki
400 ml wody
2 tyZki oleju
1 tyzeczka cukru
1 tyzeczka soli
1 jajko (do posmarowania)

Wykonanie:

e drozdze rozkruszy¢ w 150 ml cieptej wody, dodacC tyzeczke cukru i odstawi¢
do wyrosniecia

e do miski. wsypa¢ make, karob, zmielony len, nasiona Inu, 1 tyzke nasion sezamu,
sol i doktadnie wymieszac

e do suchych skiadnikéw dodac¢ wyrosniete drozdze, 250 ml cieptej (ale nie gorgcej) wody
oraz maslanke

e doktadnie wyrobic ciasto mikserem lub reka

e gotowe ciasto przetozy¢ do foremki, przykryé sSciereczkg i odstawi¢ do wyrosniecia
na okoto 30 minut

e piekarnik nagrza¢ do temperatury 190°C

e przed wiozeniem do piekarnika gére ciasta posmarowac roztrzepanym jajkiem i posypac
resztg sezamu

e piec w nagrzanym piekarniku przez okoto 60 minut w temperaturze 190°C

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




