Rabanada sem gluten

Tempo de prepado: Rendimento: Tipo:
2 horas 10 unidades Paes e Bolos

Ingredientes

P&ao sem gluten:
1 e 1/2 xicara (chd) de Farinha de Arroz Solito Monsoli

10 g de fermento biolégico seco

1 colher (sopa) de acucar demerara

1/2 xicara (ch&) de agua morna

1/2 xicara (chd) de fécula de batata

1 colher (chda) de sal

1 colher (café) de goma xantana

4 colheres (sopa) de semente de linhaca triturada e hidratada
3 colheres (sopa) de azeite

1/2 xicara (cha) de leite de arroz

Rabanada:

1 xicara (chd) de leite de arroz

1/2 xicara (chd) de farinha de linhaca

4 colheres (sopa) rasas de canela em pé

Nivel:
Médio


http://solito.com.br

Oleo de coco (apenas para untar)
acucar para polvilhar

Modo de preparo

Para o péo:

e Em um recipiente misture o fermento bioldgico, o aglcar e a agua morna (se assegure de
gue a agua nao esteja muito quente e nem fria).

e Misture, cubra e deixe descansar por 30 minutos.

e Em outro recipiente adicione a farinha de arroz, a fécula de batata, o sal, a goma xantana e
misture.

e Em seguida, acrescente o conteludo que estava reservado (fermento biolégico, agua e
acucar) e a linhaga triturada e hidratada.

e Passe a misturar a massa manualmente.

e Acrescente 0 azeite e, aos poucos, o leite de arroz.

¢ Quando a massa alcancar a consisténcia homogénera, separe em duas partes e modele
(polvilhando um pouco de farinha de arroz).

e Faca um leve corte sobre a superficie do pao, cubra com um fio de azeite e espalhe.

e Leve ao forno pré-aquecido a 175°C por 45 minutos.

¢ Deixe esfriar e corte em fatias médias.

Para a Rabanada:

¢ Reserve dois recipientes: um com o leite de arroz e outro com a farinha de linhaca e canela.

e Mergulhe as fatias de p&o no recipiente com o leite de arroz e, em seguida, passe na
misturinha de farinha de linhaca e canela.

¢ Organize as fatias em uma forma/assadeira untada com 6leo de coco.

¢ Pingue gotinhas de 6leo de coco sobre as fatias de péao.

e Leve ao forno pré-aquecido a 200°C por 15 minutos.

¢ Ao final, polvilhe agucar sobre cada fatia.

Veja mais receitas:
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