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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Chleb bezglutenowy bez cukru - przepis

To chleb migdatowy spulchniany proszkiem do pieczenia, bez drozdzy i dtugiego wyrastania. Luski
babki jajowatej pomagajg nada¢ mu strukture, a jajka sg ubijane przed potgczeniem masy. Krojenie
rozpocznij dopiero wtedy, gdy bochenek catkowicie wystygnie.

Porcje: 12 kromek

Skladniki

- 2 duze biatka w temperaturze pokojowej

2 cale jajka w temperaturze pokojowej

- 200 g magki migdatowe;j

- 30 g roztopionego masta lub oliwa wedtug wariantu zrédta

- 20 g tusek babki jajowatej (4 tyzki) lub 2 tyzki tusek w proszku

- 11i1/2 tyzeczki bezglutenowego proszku do pieczenia

1/2 tyzeczki gumy ksantanowej
- szczypta soli

- 120 ml cieptej wody

Przygotowanie krok po kroku

1. Piekarnik ustaw na 180°C przy grzaniu bez termoobiegu lub 160°C z termoobiegiem. Forme 18 x 9
cm wytdz papierem.

2. Przez 2 minuty ubijaj 2 jajka razem z 2 dodatkowymi biatkami. Masa powinna sie spienic i podwoi¢
objetosc.

3. W osobnym naczyniu potgcz suche skfadniki. Do ubitych jajek dodaj masto i wode, nastepnie wsyp

suchg mieszanke. Potgcz krotko do uzyskania gtadkiego ciasta.

4. Przetéz mase do przygotowanej formy i piecz okoto 45 minut. N6z wbity w Srodek powinien wyjs¢
czysty. Przed krojeniem pozostaw bochenek do catkowitego ostygniecia.

Uwagi

Uwaga: W wariancie bardziej puszystym oddziel zéttka i ubij je do jasnej masy, a biatka do sztywnej
piany. Potowe piany potgcz z zéttkami na poczatku; pozostatg cze$¢ dodaj szpatutkg dopiero po
suchych sktadnikach.



Uwaga: Skontroluj wierzch po 35 minutach. Gdy mocno brgzowieje, oston go folig. W formie 9 x 5 cali
chleb wyjdzie nizszy. Szary lub fioletowy odcien moze wynika¢ z rodzaju tusek babki i wedtug autora nie

zmienia smaku.

Zrédio przepisu: https://sugarfreelondoner.com/almond-flour-bread-keto-bread-recipe/



