Chleb s Inenou vlakninou

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 120 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Postup pro pripravu chleba v domaci pekarné: Na dno pecici nadoby patri tekuté suroviny -
voda a olej. Do nich rozdrobte cCerstvé drozdi a pridejte smés na chléb. Doporucena davka
drozdi ve spojeni s vodou pokojové teploty se tyka 2hodinovych programu , gluten free” ci
sprint (ETA). U ostatnich picek si musite najit sviij zpusob peceni. Vychazi-li z pekarny
chléb prekynuty (propadly s velkymi nerovhnomeérnymi pory ve stridce), snizte davku drozdi
nebo pouzijte chladnéjsi vodu. Pokud mate opacny problém a chléb je nedokynuty s
pripadnymi prasklinami, pouzijte teplou vodu nebo vice kvasnic.

Ingredience
- Smés na chléb se Inénou vlakninou 500 g - 500 g
- Noli4d2g-13g

- Pitna voda nesycena - 475 g
- Olej repkovy -5 g
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