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Sauerteig glutenfree Brot: von Frau Tumova/ Tschien

Ich benutze sauerteig aus Meismehl (Meismehl oder feine Polenta mit Wasser mischen bis auf
flissige Senfkonsistenz und paar Tropfen Apffelessig dazu und irgendwo warm hinstellen. N&chs-
ten Tag bischen Mehl und Wasser wieder einmischen — sollten da schon Luftblassen sein — Sauer-
teig ist fertig). Jetzt neu versuche ich Sauerteig aus Reis, weil sind hier Leute nicht nur an Gluten

. . o . .
sonder auch an Meis alergisch “=/. Kann mann danach im Kuhlschrank so wie Rohensauerteig la-

20g Leinen seeds

50g Susses Reis (natural)

20g Canabis seeds

100g Rotes Reis oder tricollor Reis (muss nicht sein, aber ist vom Geschmack besser)
200g rundes Reis natural

100g Basmati weis Reis

+ Anyz+Koriander+Kumin (RGmer Kimmel)

-------- das alles mehlen

und dann dazugeben :

2 tee loffel Salz

2 ess Loffel Oliven 6l

Sauerteig (reicht 2 I6ffel reichen, kann mehr sein — geht dann schneller auf)
lauwarmes Wasser

+ Kirbis und Sonnenkern seeds

alles zusammen mischen, gleich in Backform geben und Teig arbeiten lassen. Manchmal ist in 4
Stunden manchmal sogar in 8 Stunden backbereit. Je nach dem.....
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