Chleb bezglutenowy gryczano - jaglany

Skladniki:

- 400g maki gryczanej

- 200g maki jaglanej (mozna zmieli¢ w mtynku kasze jaglang na make)
- 5 czubatych tyzek zmielonego siemienia Inianego

- 1 opakowanie drozdzy instant (7g)

- 1 tyzka cukru

- 1 tyzka soli

- ciepta woda

1. Do miski wsypa¢ make gryczana, jaglana, drozdze, siemie Iniane, cukier, s6l. Catos$¢
wymieszac.

2. Do suchych produktéw dodac¢ okoto 2,5 - 3 szklanki cieptej wody (ciasto nie moze by¢ zbyt
geste), po czym wymiesza¢ mikserem.

3. Ciasto odstawic¢ na 30 - 60 minut do wyro$niecia, nastepnie ponownie wymieszac.

4. Przetozy¢ ciasto do formy keksowki (jednej wiekszej lub dwoch matych) i ponownie
pozostawi¢ do wyros$niecia.

5. Piec przez 60 minut w temp. 180 stopni C.

Smacznego!

Wskazowka

Aby sprawdzi¢, czy chleb jest upieczony, nalezy naktué¢ go drewnianym patyczkiem. Uwaga -
ze wzgledu na zawarto$¢ maki jaglanej patyczek bedzie lepki, ale ciasto na nim nie moze sie
,Ciagnac”.

Do chleba mozna dodaé: nasiona stonecznika, dyni, czarnuszke, siemie Iniane w catos$ci - w
zaleznosci od upodoban.



