Az elOtészta Osszetétele:

e RL90 Rozsliszt: 100g

e RL190 Teljes kiorlési rozsliszt:
50g

« Friss Elesztd: 2g, vagy szaritott
éleszto: 0,69

e Viz: 180ml

e Cukor: 1 csipet

A kenyérflszer 0sszetétele:
Koriander: 1 tk.

« Anizs:1 tk.

« Edes komény: 1 tk.

« Komény: 1 tk.

« Bazsalikom: 1 tk.

A kenyér tészta osszetétele:

o Erett elStészta: teljes mennyiség

« BL80 Fehér Kenyériszt: 260g

e RL90 Rozsliszt: 120g

e RL190 Teljes kiorlési Rozsliszt:
1209

« Friss Elesztd: 8g, vagy szaritott
éleszto: 2,59

e S6:17¢g

» Sertés Zsir: 20g

e Aszalt paradicsom (apritva): 40g

« Kenyér Fiiszer: 2-4 tk.

e Viz: 270-300ml



Az elkészités menete:

1. El6tészta kikeverése

2. ElGtészta érése: 8-10 6ra

3. Kenyérfliszer el6készitése, enyhén morzsoldsa

4. Az el6tészta beérése utan fotészta dagasztasa

5. Tészta érés: 20 perc

6. Tészta gombolyitése, hosszformazasa, zsirral vékonyan kikent siit6formaba (30x11x7cm)
helyezése, rozsliszttel valé megszérasa és bevagasa

7. Kelesztés: 35-50 perc

8. Siités: 250C°-ra el6melegitett gézzel telitett légterd, alsé-Felsé mddba allitott siitdbe kell
behelyezni, majd 20 percig igy siitni. 20 perc elteltével a hémérsékletet 220C°-ra kell
csokkenteni, a gézképz6 eszkozt eltdvolitani és még 20-25 percig tovabb siitni. Ha a héj id6 eldtt
megkapta a kell6 sotétbarna szint, at lehet kapcsolni csak alsé siitési funkciéra vagy le lehet
takarni egy alufélidval, hogy ne égjen a teteje, amig a belseje is atsiil.

PREMIUM LISTTEX
A recept prémium mindségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellaté RL90

kadosa vilagos rozslisztjének, az RL190 teljes kiorlési rozslisztjének, valamint a BL80
kecskeméti kerecsen vilagos buzalisztjének a hasznalatat!

https://gaborahazipek.hu/
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