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Mieszanka uniwersalna
bezglutenowa 1kg Grano

LN et ]
Cena 12,45 zt
Dostepnos¢ Niedostepny
sl e Czas wysytki 24 godziny

MIESZANKA

i, REISAL M

Opis produktu
Sktad:

Maka ryzowa, skrobia tapiokowa, skrobia ziemniaczana, maka gryczana biata, skrobia kukurydziana, mielona tuska babki
ptesznik, mono i diglicerydy kwaséw ttuszczowych estryfikowane kwasem mono i diacetylowinowym.

WARTOSC ODZYWCZA w 100 g produktu
Wartos¢ energetyczna: 1484 kJ / 349 kcal
Ttuszcz: 0,9 g

- w tym kwasy ttuszczowe nasycone: 0,4 g
Weglowodany: 80 g

-w tym cukry: 0 g

Btonnik: 0,6 g

Biatko: 4,8 g

S6l: 0,02 g

Zalecane warunki przechowywania:
Przechowywa¢ w suchym i chtodnym miejscu

Zostawiam przepis na pyszne cynamonki bezglutenowe.
Bezglutenowe cynamonki - 8 sztuk [J[J

Masz ochote upiec je w domu?

Po sktadniki zapraszamy do naszego sklepu(][

Ciasto

* 300 g mieszanki uniwersalnej GRANO

* 20 g Swiezych drozdzy

* 150 ml cieptego mleka

*1 jajko
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* 50 g roztopionego masta

*40 g cukru

* 1 tyzeczka cukru waniliowego lub wanilii

* szczypta soli

Nadzienie

* 90 g miekkiego masta

* 60 g cukru brgzowego

* 2 tyzki cynamonu

Krem na wierzch - opcjonalnie

*100 g serka Smietankowego

* 20 g cukru pudru

* odrobina wanilii

* kilka kropli soku z cytryny

000d Przygotowanie

8.

9.

. Drozdze rozkrusz do cieptego mleka, dodaj tyzeczke cukru i tyzke GRANO. Wymieszaj i zostaw na 10 minut.

. Dodaj jajko, pozostaty cukier, wanilie, sél, roztopione masto i reszte mieszanki GRANO.

. Wyrabiaj mikserem z hakiem lub innym robotem 10 minut. Ciasto bedzie miekkie i lekko klejgce — takie powinno by¢.
. Przykryj i odstaw w ciepte miejsce na okoto 60 minut.

. Ciasto przet6z na blat i rozwatkuj, jak sie bardzo bedzie kleito odrobine podsyp maki.

. Posmaruj miekka masg cynamonowa.

. Podziel na 8 lub 7 paséw (ja podzielitam na 7 zeby byty wieksze i bardziej puszyste)

Utéz w naczyniu wysmarowanym mastem zostaw jeszcze na 25-30 minut.

Piecz w 180°C, gdra-dét, okoto 22-25 minut, az lekko sie zarumienia.

10. Po wystudzeniu mozesz pola¢ kremem z serka, cukru pudru i wanilii.

Smacznego[][J
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