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NISKOWEGLOWODANOWA MIESZANKA DO WYPIEKU PIECZYWA

Sktadniki: btonniki roslinne (ziemniaczany, bambusowy), biatko jaja kurzego, tuska babki jajowatej,
substancje spulchniajace: lakton kwasu glukonowego, wodoroweglan sodu; sél, stabilizatory: kwas

cytrynowy, kwas askorbinowy.
Moze zawierac: soje, gluten, orzechy.

Wartos¢ odzywcza w 100g produktu | Sucha mieszanka | Chleb wg receptury
Wartosé energetyczna 915 kJ / 219 kcal 405 kJ / 97 kcal
Ttuszcz 0,2g 1,5g
Weglowodany 9,8g 3,9¢g
Biatko 21g 11g
Sl 5,78 1,5g
Btonnik 48g 12g

Najlepiej spozyé przed: XX.XX.XXX | Nr partii: XX/XXX | Masa netto: 340g

Kraj pochodzenia: Polska

Przechowywa¢ w chfodnym i suchym miejscu.

RECEPTURA NA CHLEB

Pieczenie tylko w foremce. Najlepiej o wymiarach 25x11x7cm lub podobnej.

Przy uzyciu miksera z koncéowkami do ubijania utrzyj w misce na gtadka mase 250g twarogu poéittustego
(mozesz uzy¢ gotowego twarogu kilkukrotnie zmielonego). Dodaj do niego 170g mieszanki i miksuj razem do
powstania rownomiernych grudek (pét minuty). Nastepnie dodaj 450ml cieptej wody (okoto 40°C) i miksuj do
uzyskania gtadkiej masy (p6t minuty). Przetdéz ciasto do foremki wytozonej pergaminem. Zwilzong dfonig lub
silikonowgq szpatutkg wyréwnaj ciasto na catej dtugosci foremki. Odstaw do wstepnego wyrosniecia na 15 min.
W tym czasie nagrzej piekarnik do temperatury 200°C (program: termoobieg bez dodatkowych grzatek lub géra
+ dot). Ustaw foremke w $rodku piekarnika, na kratce gdy osiggnie zatozong temperature. Czas pieczenia 1
godzina i 15 minut. Po upieczeniu wyjmij chleb z foremki i odstaw na kratke do wystudzenia. Zalecamy kroic i
spozywac po catkowitym wystudzeniu. Gotowy chleb przechowywac w lodéwce. Smacznego!
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