CIASTO Z MAKA RYZOWA

Ciasto z magka ryzowa to najpyszniejsze ciasto ucierane jakie
kiedykolwiek jadtam! Nieskromnie przyznam, ze jest tak samo dobre,
albo i lepsze od Babki z szampanem, ktora do tej pory uwielbiatam ;).
Po raz kolejny przekonatam sie, ze wypiek bez glutenu moze by¢ dobry,
a nawet lepszy od ciasta z dodatkiem maki pszennej. Dlatego na blogu z
pewnos$cig pojawi sie wiecej bezglutenowych stodkosci :). Nawet gdy
wyjdzie Wam zakalec, ciasto z magka ryzowa zostanie zjedzone do
ostatniego okruszka! Moi gosScie moga to potwierdzi¢ :). Aby jednak
unikngé¢ zakalca musicie uwazac, aby wszystkie sktadniki miaty
temperature pokojowa.. szczegélnie masto!

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Sktadniki:

* 140 g masta, w temperaturze pokojowej

» 130 g drobnego cukru

e 2 duze jajka

¢ 200 ml maslanki (lub mleko + 1,5 *yzki soku z cytryny)
170 g biatej maki ryzowej

e 70 g stodkiej maki ryzowej / biatej maki ryzowej

40 g skrobi kukurydzianej

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

e 1/2 tyzeczki gumy ksantanowej*

e 1/2 tyzeczki soli

1. Mgki ryzowe, skrobie kukurydziang, proszek do pieczenia, gume
ksantanowg i sél przesiewamy i odktadamy na bok.

2. W misce, przy pomocy miksera ucieramy masto z cukrem (ok 8 min).
Dodajemy jajka i dokt*adnie miksujemy. Odktadamy mikser. W dwdch
turach, na zmiane z maslanka dodajemy magke i za pomocg rézgi
kuchennej delikatnie mieszamy catos$¢ tylko do potaczenia sie
sktadnikoéw.

3. Ciasto wyktadamy do wytozonej papierem do pieczenia formy o
wymiarach 23x13cm.

4. Pieczemy ok 45-55 min w 175°C (bez termoobiegu), do suchego
patyczka. Wyjmujemy z piekarnika i studzimy.

5. Przygotowujemy lukier i polewamy ciasto (ja odwrdécitam jg 'do géry
nogami’). Gdy lukier zastygnie dekorujemy ciasto ulubionymi
owocami (mozna bez).


https://slodkipomysl.pl/ciasto-z-maka-ryzowa/
https://slodkipomysl.pl/babka-z-szampanem/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

Lukier:

1.

e 1,5 szkl cukru pudru

e 2 tyzki soku z cytryny
e 2 xyzki mleka/wody

e 1-2 tyzki zimnej wody

W miseczce mieszamy przesiany cukier puder z sokiem z cytryny i
mlekiem. Gdy lukier wyjdzie za gesty, dodajemy troche wody. Gdy
wyjdzie za rzadki, dodajemy wiecej cukru pudru.

Uwagi:

N

. Wszystkie sktadniki muszg miel temperature pokojows.
. Stodka make ryzowa mozna zastapic¢ biata maka ryzowa.
. Gume ksantanowg mozna zastgpi¢ guma guar, jednak do pieczenia lepsza

jest guma ksantanowa. Wszystko o tym sktadniku i zamienniku TUTAJ.

. W sezonie zimowym polecam zrobi¢ lukier owocowy lub udekorowad

fruzeling owocowq.

. Maslanke mozna zastgpi¢ mlekiem z dodatkiem soku z cytryny. Po

dodaniu soku do mleka odstawiamy catos¢ na 5 minut aby nastagpita
reakcja.

. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 175°C. Z

termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C.

Smacznego []

Zrédto przepisu_Tutaj.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz

go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.


https://www.guiltfree.pl/blog/2017/06/05/guma_ksantanowa_guar_porownanie/
http://slodkipomysl.pl/lukier-owocowy/
https://pl.pinterest.com/pin/722194490216594433/

