A kovasz bekészitése:

« Kovaszmag érett 90-100%

slirliségi hig kovaszbél: 50g
« BL80 Fehér kenyérliszt: 83g
« Viz: 58¢g

A kovasz felfuttatasi ideje 8-10 6ra. A
csucsra FelFutott allapotaban kell a
dagasztashoz adni!

A tészta Osszetétele:

» A felfuttatott kovasz: 160g

» BL80 Fehér Kenyérliszt: 600g
« S6:17g

e Viz: 410ml

Az elkészités menete:

1. Kovasz készitése a fent megadott recept alapjan

2. Kovasz érése 8-10 6ra

3. Miel6tt a kovasz eléri a cslcspontjat, 0sszedagasztjuk a 600g lisztet a 410ml langyos
vizzel. El6szor picit keménynek tinhet az igy kapott tészta allaga, de a pihentetés és a
kovdasz kés6bbi hozzaadasa javdban fogja lagyitani! Az igy kapott tésztat hagyjuk allni 1-
3 6rat tetszés szerint. Ez a pihentetési folyamat az autolizis, amely a fehérjék
atalakuldsanak megkezdéséért felel.

4. A pihentetett tésztdhoz dagasszuk hozza a csicspontra felfutott kovaszt

5. Tésztaérés: 30 perc

6. A tésztahoz adjuk és dagasszuk hozza a sét

7. Tésztaérés 45 perc
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8. Haromszori alkalommal hajtogassuk at a tésztat a videdn bemutatott médon, koztiik tartsunk
mindig 45 perces sziineteket.

9. A harmadik hajtds utadn a tovabbi tésztaérés 60 perc

10. Vekni formazasa a videdn bemutatott médok egyikével, majd a formazott tészta szakajtdba
helyezése slusszal felfelé, vagy siitépapirra slusszal lefelé. Természetesen lehet akdr gomboly
kenyeret is formazni.

11. Kelesztés: 30-50 perc

12. Sités elott lisztezziik a kenyér Feliiletét, majd vagjuk be, de ha fényes feliiletet szeretnénk, akk
a bevagas el6tt tisztitsuk meg a Fellletét minden liszttél és a vagds utan spricceljil 4t bo vizzel.

13. SUtés: 250C°-ra elémelegitett also-felsé mddba allitott siitébe kell behelyezni zart siitétalban,
majd 5 perc siités utan a hémérsékletet 230C°-ra kell csokkenteni és tovabbi 20 percig sitni igy. Az
Osszesen 25 perc siités utdn a kenyeret ki kell emelni a sit6talboél és a racson kell tovabb siitni a
hémérsékletet 200C°-ra tovabb csokkentve még 20-25 percig, igy az 6ssz. slitési idé 45-50 perc.

PREMIUM LISTTEX
MACYAR CSALADELLATS

A recept prémium min6ségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellat6 BL80
kecskeméti kerecsen vilagos buzalisztjének a hasznalatat!
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