Freee Chlebova smes bila bez
lepku

Kategorie: Produkty,SMESI A MOUKY BEZ LEPKU
Tisk z webu: www.dovesfarm.cz
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Freee Chlebova smés bila bez lepku

— bez lepku

— bez mléka

— bez obsahu deproteinovaného pSenicného Skrobu
— bez séji a lupinové mouky

— bez obsahu orechi

— bez vajec

Vyuziti

— vhodnd pro chléb do domaci pekarny i klasické trouby
— vhodna na lineckd tésta a cukrovi

— vhodna pro kvaskovy chléb

— Recepty

Primérné hodnoty na 100g

Energeticka hodnota 1490KJ



https://dovesfarm.cz/chlebova-smes-bila-bez-lepku/
https://dovesfarm.cz/chlebova-smes-bila-bez-lepku/
https://dovesfarm.cz/index.php/recepty/podle-druhu-mouky/chlebova-smes-bila222

Energeticka hodnota 351kcal
Tuky 0,99
z toho nasycené mastné
0,2 g
kyselin

Sacharidy 79,8 ¢

z nichz cukry 0,3 g
V1éknina 1,4 ¢
Bilkoviny 5,3 ¢

sit 0,04 g

Slozeni: Smés mouky (ryzové, tapioky, bramborové), xanthanova
guma.

Tato smés na bily bezlepkovy chléb je vyrobena z prirozené
bezlepkovych surovin.

Sklada se z ryze, tapiocy, brambor, xantanova guma. Vhodnd pro
peceni chleba a pizzy. Toto je kilové baleni, z kterého
upecete 2 bochniky. Vyrobeno bez orechl, mléka, caseinu,
vajec, lepku a s6ji. Vhodna pro vegetaridny a vegany.

Bez obsahu jakychkoliv alergend, tj. bez psSenicéného
deproteinovaného Skrobu, lupinové mouky a sojové mouky.

RECEPT NA BILY CHLEB

Prisady:

Voda 170g/ml, mléko 220g/ml, 3-61zic oleje, 2 cela vejce, 500g
chlebové smési, 1 1zicka octa, suSené drozdi Dr. Oetker, 2
lzice cukru, 2 1zicky soli

Postup:

Smichejte vodu, mléko, olej, vejce a ocet a vlijte do pekarny.
Pridejte sUl, cukr a mouku.

Navrch nasypte susené drozdi.

PecCte na rychly program cca 80 minut.

Po nékolika minutdch michani otrete spatuli stény pekarny.
PokracCujte v pecicim programu.



