Gluténmentes kenyér - Gosztonyi Istvanné

Ma 3 féle lisztbdl sitottem kenyeret, szeretek kisérletezni, és mondhatom nagyon-
nagyon finom lett!

Hozzavaldk: 40 dkg Old Miller liszt,10 dkg TAC liszt,10 dkg Smart Miller,500ml langyos
viz,2,5 dkg budafoki élesztd,1 lapos tedskanal cukor,12 gr psylium,2 evOkanal burgonya
pehely,0,5 dl olaj, sé.

Elkészités: a vizet langyosra melegitjik, majd belemorzsoljuk az élesztét, lefedjik és
hagyjuk felfutni.(par perc)

Amig az éleszt6 kel, addig 6sszekeverjliik a tobbi hozzavalot, mikor mar az élesztdnk is
j6, akkor azt is hozza adjuk, és jol 6sszekeverjik. (nem mixerrel, mert akkor 1 nagyon
lukas kenyeriink lesz), csak kézzel, féz6kanallal. (ha esetleg tul keménynek talaljuk,
akkor lehet még 1 nagyon kevés vizet hozza adni) Amikor mar sima, akkor stitGpapirral
bélelt tepsibe tessziik (ha nincs papirunk, akkor jo az olajjal kikent és lisztezett tepsi is)
Megkenjlk a tetejét olajjal, bevagjuk, és letakarva kb 30 percet hagyjuk kelni. Amikor
meg kelt, akkor el6melegitett siitbbe (nem tul forrd) tesszik, és kb 60-70 perc alatt
készre sitjuk. Nem tudok hofokot mondani, mert nekem egy 1000éves Karancs gaz
tlizhelyem van, abban a legkisebb langon stitém. De sziikséges is igy csinalni, mert volt
hogy prébaltam picit nagyobb langon, révidebb ideig, és Ugy picit ragadt belll, nem st
4t rendesen! A héja ropogos, belil finom puha, szerintem 2-3 napig is fogyaszthatd. En
minden kenyeremet h(ilés utan felszeletelem, és lefagyasztom, amikor fogyasztani
szeretném, akkor mikroban felmelegitem, olyan mintha akkor sitéttem volna. Ha
kevesebb mennyiségbdl sitlink, akkor értelem szer(ien kevesebb a sitési id6 is. 16
étvagyat kivanok hozza!




