Az el6tészta Osszetétele:

» Pizzaliszt Tipo 00 Napolyi
pizzakhoz KRBL100: 240g

» Csaphideg viz: 135ml

o Friss éleszt6: 2g, vagy szaritott:
0,569

A liszt kivathato egyéb Tipo00
pizzaliszttel, vagy végso alternativaként
BL55 finomliszttel!

A fOtészta Osszetétele:

« Erett elStészta: teljes mennyiség

» Pizzaliszt Tipo 00 Napolyi
pizzakhoz KRBL100: 360g

« Friss éleszto: 6g, vagy szaritott:
1,689

e Cukor: 6g

e S06:14g

« Olivaolaj: 10g

» Csaphideg viz az 1. fazisban:
215ml

» Csaphideg viz a 3. Fazisban: 40ml

A liszt kivathato egyéb Tipo00 pizzaliszttel, vagy végso alternativaként
BL55 finomliszttel!

Az elkészités menete:

1. El6tészta dagasztasa

2. El6tészta érése: 10-13 éra

3. A dagasztas elso fazisa az érett el6tészta, a pizzaliszt, az éleszté, a cukor és a 215ml viz
hozzdadasaval. A dagasztas maddja lassu fokozatu dagasztas, ideje 10 perc

4. A dagasztas masodik fazisa az olivaolaj hozzdaddasaval. A dagasztas modja lassu fokozatd
dagasztas, ideje 5 perc
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5. A dagasztas harmadik fazisa a s6 és a 40ml viz hozzaadasaval. A dagasztds mddja
kezdetben lass(, majd gyors fokozatld dagasztas, az idétartam 5-5 perc

6. SzobahOmeérséklet(i tésztaérés: 60 perc

7. Tészta hajtogatasa

8. Hideg pihentetés hiitészekrényben: 60 perc

8. Tészta ismételt hajtogatdsa

9. Szobahémérsékleti tésztaérés: 45 perc

10. A kenyér megformazasa a videéban bemutatott médon, majd siitépapirra helyezés

* Zsemle készités esetén a tésztat huzéd mozdulatokkal teritsiik szét egy négyszogletes
formaban anélkiil, hogy egy picit is kinyomkodnank a megtermelt gdzokat, valamint arra
Ugyelve, hogy ne lapitsuk el tulzottan a tésztat. Ezt kdvetben vagjunk ki a tésztabol
tetszélegesen 8-10db négyszogletes zsemlét pizzavagd segitségével. A zsemléket helyezzik
sit6papirral bélelt siitélemezre (2 lemez)

11. Kelesztés: 15-30 perc

12. Ciabatta kenyér siités: 250C°-ra elémelegitett, légkeveréses médba allitott siitébe,
fedeles siit6talba kell behelyezni a kenyeret, majd az adott h6fokon 10 percig sitni. Utdna
220C%-on kell tovabbi 25 percig sitni, majd a kenyeret ki kell emelni a stitétalbél és 190C°-os
kornyezetben a siité racsan sitni készre kb. tovabbi 20 perc alatt. A siités teljes ideje
megkozelitdleg 55 perc. A siités tovabbi alternativairdl (sités als6-felsé mddban, siités
sitotal nélkil) az informacidkat széban taglalja a vided utolsé 5 perce!

* S{ités Ciabatta zsemlék esetén: 250C°-ra elémelegitett, gbzzel telitett légterl siitébe kell
behelyezni a zsemlékkel teli sit6lemezt és 3 percig ezen a magas héfokon sitni, majd a 3
perc elteltével 215C°-ra csokkentve a h6mérsékletet tovabbi 10 percig siitni a g6zos
légtérben. A kezdeti 13 perc eltelte utdn a gézképzés megsziintetendd, a hémérséklet
200C°-ra tovabb csokkentendé és igy kell a zsemléket készre siitni tovabbi 6-9 perc alatt. A
teljes siitési idd kb. 19 és 22 perc kdzé esik. A siitési méd mindvégig légkeveréses méd. A
zsemlék alsé-felsé siitési mdédban is elkészitheték a kezdeti 250 fokot 6 percig tartva, majd a
sltés tobbi szakaszdban a légkeveréses médhoz képest 15 fokot emelve. A slitési idd igy a
légkeveréses siitésével nagyjabél azonos lesz.

PREMIUM LISTTEN
MACYAR €SALADELLATO

A recept prémium mindségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellato
Pizzaliszt Tipo 00 Napolyi pizzakhoz KRBL100 termékének a hasznalatat!

https://gaborahazipek.hu/
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