Bezlepkovy chléb se seminky

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Nejprve smichame v misce suché prisady (250 g pohankové mouky, 150 g ryzové mouky, 100 g kukutic¢ni
mouky, 1 baleni instantniho drozdi, 2 CL Inénych seminek, % $alku dytovych seminek, 1-2 CL soli, 1 CL
krystalového cukru). Pak pridame vodu a mixérem vypracujeme tésto. Nechame ho asi pul hodinu pri
pokojové teploté nakynout (idedlné az do zdvojnasobeni objemu). Nakynuté tésto nalijeme do vymazané
formy na chléb. Peceme na 220 stupnich asi 50 minut. Pak chleba vyklopime z formy a jesté ho na plechu
dopékame asi 10 minut. Drive nez ho zaéneme krajet, nechdme ho radné vychladnout.

Ingrediencie

- Ryzova muka 200 g- 150 g

- Pitna voda nesytena - 600 g

- Cukor krystal -6 g

- Kukuricna mika 1 kg-100g

- Drozdie 7g-10g

- Pohankova muka hladka 500 g - 250 g
- Jedlasol'-12g
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http://czshop.novalim.net/obchod/mouky/prirozene-bezlepkove-mouky/pohankova-muka/
http://czshop.novalim.net/obchod/mouky/prirozene-bezlepkove-mouky/ryzova-muka/
http://czshop.novalim.net/obchod/mouky/prirozene-bezlepkove-mouky/ryzova-muka/
http://czshop.novalim.net/obchod/mouky/prirozene-bezlepkove-mouky/kukuricna-muka/
http://czshop.novalim.net/obchod/mouky/prirozene-bezlepkove-mouky/kukuricna-muka/

