A magkeverék osszetétele:

* Vegyes gabonapehely: 200g

« Lenmag: 50g

» RL90 Kadosa vilagos rozsliszt:
15g

« S6:5g

e Forré viz: 360ml

A tészta Osszetétele:

« A Kkihiilt magkeverék: teljes
mennyiség

» BL80 Kecskeméti kerecsen
vilagos buzaliszt: 225¢g

o TBL70 vilagos tonkolybuzaliszt:

225g

» RL90 Kadosa vilagos rozsliszt:
1359

 Friss éleszto: 5g, vagy szaritott:
1,49

» S06:11g

» Sotlan vizben Fott attort
burgonya: 65g

« Olivaolaj/Etolaj: 10g
e Tej: 100ml
e Viz: 200ml

A recept természetesen a boltokban kaphatoé azonos tipusjelzési lisztekkel is
mikaodik.
Sziikséges még tovabbi gabonapehely keverék a kenyér Feliiletére!
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Az elkészités menete:

1. A magkeverék szaraz 6sszetevdinek a kimérése és a forrdsban |évé vizzel valé ledntésik
utan alapos elkeverésiik

2. A magkeverék szobahémérséklettire, vagy legalabb langyosra hiitése. Erdemes a siitést
megel6z6 este elkésziteni, hogy reggelig meghiiljon és azonnal lehessen vele dolgozni

3. Tészta dagasztdsa ajanlottan 10 perc lasst, majd 1 perc gyors (tem( dagasztassal

4. Tésztaérés: 60 perc

5. Tészta dtgyurdsa, az eddig termelt CO2 gz kidolgozasa

6. Tovabbi tésztaérés: 45 perc

7. Kenyér formdzasa, a tészta gombolyitése (vekni forma készitése esetén a gombolyitett
tésztat 5-10 percig pihentessiik a hosszformazas elétt), majd a felsé Feliilet vizzel vald
kezelése és gabonapelyhekbe valé forgatasa, majd szintén a felsd, mar magvas felllettel
lefelé nézve szakajtdba helyezés, letakards (ha nem all rendelkezésre szakajto, akkor a
kenyeret a magvas részével felfelé nézve, a slusszos, zarodoé résszel lefelé helyezziik egy
sitépapirra és takarjuk le.

8. Kelesztés: 25-40 perc

9. A siit6 és a siitésre alkalmas talunk elémelegitése 250C°-os siitében. A siitétal legyen
mindenképpen a héhatasra alkalmas, sziikség esetén bedztatott allapotban. A siitéshez
hasznalhatunk keramia talat, rémai talat, 6ntott vasedényt, jénait, kacsasiitot, de akar egy
ldbast is, a lényeg, hogy a formaja és a méretei legyenek megfeleldek a kenyér méretéhez,
amibe a siités kezdeti szakaszaba lezajlé térfogatnévekedést is bele kell kalkulalni. Sttétal
hidnyaban helyezziink a siit6 aljaba egy tepsin forré vizet és hagyjuk a sitében a siités
megkezdése eldtt legalabb 10 percig forrni. Ez esetben a kenyér siitélemezen fog silni. 10.
A megkelt kenyér tésztat boritsuk sitépapirra, majd vagdaljuk be és spricceljik le vizzel.
Ezutdn a stitépapirral egyitt emeljik at a forré sitétalba, amit azonnal fedjiink le a
fedelével és Ggy helyezziik a siitébe. Tal hidnydba a kenyeret siitépapirral bélelt
sitSélemezen/tepsin készitsik el6.

11. Slités sit6talban: A siitést a 250C°-os sitében, alsé-felsé siitési moédban kezdjiik meg és
a kenyeret zart stitétalban siitjiik 25 percen at. Ezutan levesszik a sit6tal tetejét, esetleg
kiemeljik a kenyeret a talbol és a h6mérsékletet 200C°-ra csokkentve racson siitjik készre
tovabbi 25-35 perc alatt. Az 6ssz. siitési id6 igy 50-60 perc kozé tehetd.

A kenyér siitése siit6lemezen hasonloképp zajlik, viszont a siités els6 Fazisaban a kenyér
sitébe helyezését kovetden csillapitsuk a hémérsékletet 230C°-ra és az alul elhelyezkedd
vizes tepsit hagyjuk bent az els6 25 percben. A tovabbiakban a siit6tal fedelének
eltavolitdsa helyett vegyiik ki a vizzel teli tepsit, majd a fent irottak szerint folytassuk a
sltést, azt figyelembe véve, hogy a masodik szakaszban érdemes a kenyeret a siitében
lejjebb helyezni, mert a kezdeti szakaszban a siité aljdban elhelyezkedé vizes tepsi Fékezte
az also siitést, amit a masodik szakaszban egy alsébb szintre helyezéssel tutunk
kompenzalni az optimalis atsiitottség érdekében.

12. A kislités utdn még forrén spricceljik at a kenyér fellletét vizzel. A kisllt kenyér sulya
kb. 1400g



PREMIUM LISTTEK
MACYAR CSALADELLATO

A recept prémium mindségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellato BL8O
kecskeméti kerecsen vilagos buzalisztjének, az RL90 kadosa vilagos rozslisztjének,
valamint a TBL70 vildgos tonkolybuazalisztének a hasznalatat!

https://gaborahazipek.hu/
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