Bezlepkovy zemiakovy chlieb

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Uvarime asi 3 stredne velké zemiaky v Supke a dame ich vychladnut.

Vo vlaznej vode rozpustime krystalovy cukor a Cerstvé drozdie. Oba druhy bezlepkovych muk premieSame
v mise, pridame sol (a kludne aj rascu alebo chlebové korenie, ak mate radi), dobre vSetky suché prisady
premiesame a napokon vlejeme vodu s rozpustenym cukrom a drozdim (nemusime nechavat nakysnut).
Pomocou mixéra hnietiacim hdkom vymiesime za 5 mintt cesto, ktoré sa zacina oddelovat od misy.

Kym sa cesto miesi, oSipeme zemiaky a pomackéame ich lisom alebo postrihame najemno na struhadle na
pomucenu pracovnu dosku.

Vymiesené cesto vyklopime na zemiaky, ruky si poprasime bezlepkovou muikou a zemiaky vmiesime do
cesta. Vznikne ndm krasne pruzné, nelepivé cesto, ktoré ddme do oSatky kysnut asi na hodinu.

Ruru rozohrejeme na 230 stupnov (idedlne na parnom rezime). Ak nemame parny rezim, na dno rary
dame misu z jenského skla s vodou, ktord nam bude vytvarat paru. Vykysnuté cesto vyklopime z oSatky
opatrne na plech s papierom na pecenie, mézeme na povrchu narezat a rychlo vlozime plech s chlebom
do rury, aby sme v nej udrzali ¢o najviac pary. Pe¢ieme na 230 stupnoch asi 25 minut. Po dopeceni
odskusame poklopkanim na spodok chleba, ¢i je hotovy (dopeceny chlieb vydava po poklopkani duty
zvuk).

Chlieb nechame tplne vychladnut, az potom ho rozrezeme. (pocas chladnutia sa eSte dopeka striedka, ak
chlieb rozrezeme hoci len vlazny, méze mu to uskodit).

Ingrediencie

- Drozdie 42 g-20g

- Bezgluténova mika PROMIX®-CH special 1000 g - 250 g
- Bezgluténova mika Promix Beta 500 g - 250 g

- Zemiaky - 300 g

- Pitna voda nesytena - 350 g

- Cukor krystal-5 g

- Rasca-5g¢g

- Jedlasol'-10g
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