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Mieszanka bezglutenowa do wypieku
chleba, butek, bagietek, pizzy "Mix for
Bread"

Cena 16,74 zt
Czas wysyiki 24 godziny
Producent Balviten

Opis produktu

Mieszanka bezglutenowa do wypieku chleba, butek, bagietek, pizzy "Mix for Bread"
Sktadniki: skrobia kukurydziana, maka ryzowa, biatko grochowe, biatko sojowe, magka gryczana, glukoza, btonnik jabtkowy,
btonnik grochowy, substancja zageszczajaca: hydroksypropylometyloceluloza, sél.
Wartos¢ odzywcza w 100 g produktu:

Wartosé¢ energetyczna: 1553 kJ/ 366 kcal

ttuszcz: 0,83 g

- w tym kwasy ttuszczowe nasycone: 0,19 g

weglowodany: 81 g

-w tym cukry: 4,0 g

btonnik: 1,4 g

biatko: 1,8 g

sél: 1,19

Waga: 1kg

Przechowywa¢ w suchym i chtodnym miejscu.

Przepis na chleb:

- 500 g Mix for Bread

- 10 g drozdzy instant lub swiezych

- 500 ml wody

- 1 tyzka oleju

- 1 tyzeczka soli

Skfadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowe;j.

1. Do miski wypa¢ mix, dodac sél, wode i drozdze instant (Swieze drozdze rozpusci¢ w wodzie i doda¢ do reszty sktadnikéw).
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2. Sktadniki wymieszac i powoli dodac olej. Wyrabia¢ ciasto, az do uzyskania jednolitej masy. Ciasto przetozy¢ do
wysmarowanej ttuszczem formy, przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ na 30 minut, az masa wyrosnie i podwoi objetos¢.

3. Piekarnik nagrza¢ do 200 st. C (bez termoobiegu), na dno piekarnika wstawi¢ blache/naczynie zaroodporne i napetni¢ je
ciepta woda. Wyrosniete ciasto wtozy¢ do piekarnika i piec okoto 50 minut. Po upieczeniu wyja¢ z foremki i ostudzié.
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