Rustikalny chlieb

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Najprv rozohrejeme riru na 220 stupnov a nechdme v nej riadne nahriat misu z jenského skla aj s
vieckom / poklopom.

Do vacsej misy dame muku, pohanku, tapiokovy Skrob, rascu a premieSame.

V teplej vode rozpustime drozdie a cukor, premieSame a nechame postat pri izbovej teplote 10-15 mintt,
kym sa ndm nevytvori kvasok. Kvasok, olej a ocot potom pridame do sypkej zmesi a pomocou mixéra s
hnetacom miesime asi 10 minut cesto, kym je hladké. Cesto bude aj po vymieseni lepkavé, tak to ale ma
byt. Nechdme ho v mise prikryté potravinarskou féliou podkysnut asi pol hodinu. Potom ho eSte raz
zlahka premiesime (hnetacom alebo na riadne pomucenej doske rukami).

Rozohriatu misu aj s vieCkom vyberieme opatrne z rury. Cesto pomucime, pomocou stierky ho prenesieme
do rozohriatej misy z jenského skla (kedZe cesto nedrzi tvar, budete musiet pracovat rychlo a len ho
Sikovne prehodite do misy. Vobec nevadi, ak si neudrzi pekny tvar, pocCas pecenia sa cesto krasne
nadvihne a vytvaruje sa z neho pekny chlieb).

Misu s chlebom prikryjeme pokrievkou a vlozime ju spat do rury. Chlieb pec¢ieme najprv 30 minuat
uzavrety, potom opatrne odstranime pokrievku a dopekame ho asi 20 mintut odokryty do zlatohneda.

Upeceny chlieb aj s misou vyberieme z rary a nechame ho este asi 15 minut v mise, potom ho vyberieme
na mriezku a nechdme ho uplne vychladnut, az potom ho narezeme. Pocas chladnutia sa totizto dopeka
striedka a predc¢asné nakrojenie by proces dopekania zastavilo.

Ingrediencie

- Drozdie 42 g-12g

- Bezgluténova mika PROMIX®-CH special 1000 g - 450 g
- Olivovy olej - 12 g

- Pitna voda nesytena - 450 g

- Cukor krystal-3 g

- Ocot-6g

- Rasca-2g

- Rezistentny Skrob - 20 g

- Pohankova muka hladka 500 g-30 g
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