Gluténmentes hazi kenyér
600 g barna rizsliszt

vagy
200 g gluténmentes zabpehely liszt,

200 g hajdina liszt,
200 g barna rizsliszt (esetleg koles liszt) 0sszesen

+barna rizsliszthez vagy a lisztkeverékhez

30 g utifimaghéj liszt

15 g tapioka kemeényité

10 g s6 (kb. 2 kiskanalnyi)

1 kdzepes citrom kicsavart leve

1 ev6kanal almaecet

7 dl tiszta viz (felmelegitjuk, hogy langyos legye, de ne legyen forrd)

30 g éleszté, a 7 dl langyos vizbél kevés meleg vizben, 7 kiskanalnyi cukorral
felfuttatva

((vagy 300 g friss kovasz, gm. zabpehely és barna rizslisztbél (vagy hajdina lisztbdl),
ez esetben kb. 6,5 dl langyos viz))

Az éleszt6t felfuttatjuk. Egy talba tesszik a hozzavalokat, majd a felfuttatott éleszt6t
€s a maradék vizet is hozzaadjuk, majd kézzel vagy géppel a hozzavalokat
Osszeallitjuk, 6sszedagasztjuk. A kezunktdl jol elvalld tésztat kapunk.

Lefedve min. 2 6rat kelesztjik, kb. addig, amig a duplajara nem né.

Majd lisztezett deszkara tesszik (és leszelhetliink beléle 300 gramm tésztat, amit
hitében, lezart Gvegben félre tudunk tenni a kovetkez6 kenyérhez, igy nem kell
allanddéan kovaszt késziteni; csak 5-8 draval korabban ki kell venni a hitébél
felhasznalas elétt), atgyurjuk, és ujbdl kelesztjuk, és lefedve legalabb egy (de lehet
tobb) éran at pihenni, kelni hagyjuk.

Kbzvetlenll a sutés el6tt egy fedeles mazas talat betesszik a sitébe és a sutét
felmelegitjik 240 °C fokra. Kb. egy fél 6ra alatt at- és felmelegszik foként a
cseréepedeény és a suté. Ekkor kivesszik a cserépedényt és megszorjuk a belsejét
hajdina liszttel, kiemeljik a keleszt6 a talbol a kenyeret, kezlinkre helyezzik, majd
ugyesen billentve belehelyezziik, de nem dobjuk a kenyeret a forré talba (két-harom
csikban bevagjuk a tésztat; nem szikséges), majd alaposan megspricceljik tiszta
hideg vizzel, ratesszuk a tetejét, és azt is megspricceljuk vizzel.

A sutébe 1 talba vizet teszlink, betesszik sutni a mazas lefedett cserépben a
kenyeret 240 °C fokon hélégkeveréssel, és 40 percig lefedve siitjiik a kenyeret, majd
200 °C fokra csokkentjiik a hét és lefedve tovabbi 20 percig siitjiik.

Ha elkészllt racsra boritjuk (mikor mar ki tudjuk szedni), és a talpara allitjuk,
megspricceljuk tiszta hideg vizzel (ha nem tudtuk még kivenni a cserép edényben
spricceljuk meg a tetejét). Minimum egy 6raig hagyjuk hilni, mert még a belsé hé
alakitja a kenyér belsejét, és ha kihdlt, csak utana szeleteljuk.

((Kovasz készités:
50 g gm. zabpehely liszt + 50 g barna rizsliszt (vagy hajdina liszt)
+ annyi viz, amennyivel sirl galuska szer( tésztat tudunk keverni



Osszedolgozzuk a hozzavaldkat, és tivegben lezarva egy meleg helyen hagyjuk érni
2 teljes napot.

Majd hozzaadunk ujbol 50-50 gramm lisztet és vizet, majd ujbdl hagyjuk 2 napot allni.
Utana hozzaadunk 50 g gm. zabpehely lisztet és vizet. Ujabb 1 napot érleljiik; amikor
kezd buborékosodni és savanykas szaga van, akkor tudjuk felhasznaini.))



