A kovasz osszetétele:

« Kovaszmag hig kovaszbal: 40g

» T65 Francia bagettliszt, vagy
BL55 Finomliszt: 110g

e Viz: 65ml

A tészta Osszetétele:

o Felfutott kovasz: a teljes
bekészitett mennyiség

» T65 Francia bagettliszt, vagy
BL55 Finomliszt: 500g

o Cukorrépaszirup, vagy méz: 10g

e S06:14g

» Viz: 300ml

A vizet a gyakorlottabb kovaszolok emelhetik 340ml mennyiségre, melybol
adodoan a tészta nehezebben kezelhetové valik, viszont a bélzet extra
lyukacsos lesz.

Az elkészités menete:

1. Kovasz keverése a fenti alapanyagokbdl (felfutasi id6: 6-7 6ra)

2.5 6ra elteltével a liszt és a viz bedagasztasa

3. Autolizis: 1-2 éra

4. A felfutott kovasz és a cukorrépaszirup, vagy a méz hozzaadasa, eldolgozasa

5. Pihentetés: 30 perc

6. S6 hozzaadasa, eldolgozasa

7. Tésztaérés: 60 perc

8. A tészta haromszori dthajtogatasa a videéban bemutatott moéd szerint, koztiik 30 perces
tésztaéréseket hagyva

9. Tésztaérés a harmadik hajtas utan: 45 perc

10. Tészta osztasa 5x200g-ra, majd a bagettek megformazasa, sitépapirra helyezésiik és
letakarasuk
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11. Kelesztés: 30-50 perc

12. Ha pizzakovon sitjlk, akkor a pizzaké min. 30 percen at torténd dtmelegitése

13. Tetszlleges lisztezés, bevagasok ejtése, fényes feliilettel siités esetén vizzel vald
spriccelés

14. Siités Felforrositott sit6fellleten (pizzakd, Forrd siitélemez) kezdve: 250C°-ra
elémelegitett gézzel telitett légter(, alsé-felsé siitési mddba allitott siitébe kell behelyezni
forro siitéfeliiletre csuisztatva, majd a héFokot azonnal 230C°-ra kell csokkenteni és igy siitni
5 percig. Az 5 perc elteltével tovabb kell csokkenteni a h6fokot 215C°-ra és tovabbi 10-12
percig siitni. Nagyobb méretezés esetén a siitési id6 felhosszabbodhat! 14. Ha fényes
fFeliilettel sitottiik, akkor kdzvetlen a siités utan is spricceljiik at vizzel!

PREMIUM LISTTEX
A recept prémium mindségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellaté BL65

kecskeméti kende buzalisztjének a hasznalatat!

https://gaborahazipek.hu/
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