Biely bezlepkovy chlieb

Pocet porcii: 10
Cas pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Drozdie rozmieSame vo vlaznej vode. V mise zmieSame muku a sol, postupne vmieSame vodu s rozpustenym drozdim,
priddme nakoniec olej a spracovavame, kym nevznikne hladké cesto, ktoré sa nelepi na okraje misy. Pomucime si ruky
Skrobom alebo trochou zmesi, vypracujeme z cesta gulu - mézeme nechat kysnut aj v oSatke na kysnutie chleba. Pri izbovej
teplote nechdme kynut asi 1,5 hodiny. Potom si opat pomucime ruky, cesto preklopime a rukou uhladime do pozadovaného
tvaru, nechdme na plechu este kysnut asi 20 minudt na plechu vylozenom papierom na pecenie. Rozpalime riru na 200
stupriov Celzia. Na spodok riry vlozime plech s vodou, doprostred plech s chlebom. Po 10 mindtach vyvetrdme paru,
vyberieme plech a pecieme na 180 stupnov asi eSte 25 - 30 minut. Nechame vychladnut a az potom krajame.

Ingrediencie

- Drozdie 42 g-15¢

- PROMIX®-UNI - univerzalna bezgluténova mika 1000 g - 500 g
- Pitna voda nesytena - 400 g

- Olej sIlnecnicovy - 20 g
- Jedlasol'-7g
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