Arecept irott formaja 2db kenyérrer'

A kovasz osszetétele:
« Erett kovasz: 30g

e RLI90 Rozsliszt: 280g

« 40C°-0s Viz: 250ml

A kenyértészta osszetétele:

= Az elkészitett, felfutott kovasz: 520-530g

=« RL90 Rozsliszt: 420g

« BL80 Fehér Kenyérliszt: 300g

« S0:23g

o Friss élesztd: 20g, vagy szaritott éleszt6: 6g
« Viz: 540ml

Az elkészités menete:

1. Kovasz bekeverése a kovasz képz6 alapanyagok 6sszességébdl

2. Kovasz érése: langyos kornyezetben (25-28C°)18-20 6ra

3. Tészta dagasztasa a s6 utélagos hozzdadasaval

4. Tésztaérés: 10-15 perc

4. A tészta két egyenlé részre vald osztasa, majd a formai kialakitas a videén bemutatott médon
5. Kelesztés: Az egyik kenyeret szabadon, szobahdmérsékleten kell keleszteni 35-45 percen 3t és
mivel a két kenyeret kiilon sitjik, ezért a masodikat mar az elkészités utan be kell tenni a
hitészekrénybe, egészen addig, amig az els6 kenyér ki nem siil, ekkora a masodik is optimalisan
megkelt allapotban lesz.

6. SUtés: A siitéshez g6zképzésre lesz sziikség, amit jelen esetben Ggy fFogunk megoldani, hogy
egy fedeles vaslabasba fogjuk a kenyeret siitni és a sajat elengedett pardja fog a zart tér altal
vissza csapodni ra. A siitét 250C°-ra kell elémelegiteni és a vaslabast a siitében fel kell
forrésitani. A megkelt kenyeret egy siitépapirra kell boritani igy, hogy a slussza, ami a talban
alul van, most a papiron fekve fellllre keriljon. Nem kell késsel bevagni, mert a kenyérnek az a
jellegzetessége, hogy a lisztezett fFeliiletén lévé repedések fognak a sités folyaman szétnyilni,
ezaltal kap egy gyonyor( rusztikus jelleget a kenyér. A Forré vaslabast ki kell venni a siit6bél és
at kell emelni a kenyeret a siitépapir széleit fogva, majd a tetbével lefedni és azonnal visszarakni
a 250C°%-os siitébe. igy kell siitni 25 percen at, majd le kell venni a fedét és vissza kell allitani a
sité hémérsékletét 225C°-ra és igy még 30-35 percig tovabb siitni. A kész kenyér feliilete lisztes,
arepedéseknél a szine sotét barnas, az alja semmi esetre sem égett, fekete. Az aljat
megkopogtatva nem nyeli el a nyers tészta a kopogasunkat, hanem a kenyér igymond
visszakopog.



PREMIUM LISTTEK
MACYAR CSALADELLATO

A recept prémium mindségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellaté
RL90 kadosa vilagos rozslisztjének, valamint a BL80 kecskeméti kerecsen vilagos
buzalisztjének a hasznalatat
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