Az elOtészta Osszetétele:

« RL90 Vilagos Rozsliszt: 60g

e BL55 Finomliszt: 45¢g

» BL80 Fehér Kenyérliszt: 45g

» Friss éleszto: 1g, vagy szaritott
éleszto: 0,3g

e Cukor: 1 csipet

e Viz: 130ml

A fOtészta Osszetétele:

o Az elkészitett, érett elotészta:
teljes mennyiség

e BL55 Finomliszt: 200g

« BL80 Fehér Kenyérliszt: 200g

» Friss éleszto: 6g, vagy szaritott
éleszto: 2g

e S0:12g

e Cukor: 10g

e Sertés Zsir: 12g

« Di6:70g

e Szaraz Vorosbor: 130ml

e Viz: 100ml

Az elkészités menete:

1. Az el6tészta kikeverése

2. El6tészta érlelése: 11-12 6ra

3. F6tészta dagasztdasa a zsir kihagyasaval
4. Tésztaérés: 20 perc

5. Zsir hozzadagasztasa

6. Tésztaérés: 20 perc

7. Hajtogatas

8. Tésztaérés: 40 perc

9. Tészta gombolyités

10. Pihentetés: 10 perc

11. Hosszformazas

12. Kelesztés: 30-45 perc

13. Siitésre valo el6készités, feliiletkezelés



14. SUtés, siitésre alkalmas talban: A sit6tal aljat 250C°-ra el6melegitett siitében fel kell fForrésitani,
majd kivenni és az el6készitett kenyeret sitépapirostul atemelni bele, ratenni a fedelét, majd berakn
a 250C°-os sit6be. A h6mérsékletet a berakast kovetéen egybél 230C°-ra kell csokkenteni, majd igy
siitni 20 percig. A 20 perc elteltével a tal fedelét le kell venni, majd a hémérsékletet 210C°-ra tovabb
csokkenteni és igy siitni még 15-20 percig

Sités szabadon, lemezen: 250C°-ra elémelegitett g6zzel telitett légter( siitébe kell behelyezni, majd
hémérsékletet egybdl csokkenteni 230C°-ra és igy siitni egészen 20 percig. A 20 perc utan el kell
tavolitani a g6zképzd eszkozt, a hdmérsékletet 210C°-ra tovabb csokkenteni, a siitét alsé-felsd siitd
fFunkciébol csak alséba atvaltani és igy sitni még 15-20 percig.

PREMIUM LISTTEX X
MACYAR CTALADELLATO

A recept prémium mindségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellaté RL90
kadosa vilagos rozslisztjének, BL65 kecskeméti kende bazalisztjének, valamint a BL80
kecskeméti kerecsen buzalisztjének a hasznalatat!

https://gaborahazipek.hu/
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