A kovasz Osszetétele
o Kovaszmag/érett kovasz (90% hidratacid): 30g
« MBL220 Megmento teljes Kidrlésii Kiraly R. bazaliszt: 90g
« MBL120 Megment6 Kiraly R. buzaliszt: 30g
e Viz: 80ml

A tészta Gsszetétele
o A felfuttatott kovasz: 155g
e MBL220 Megmento teljes kidrlésii Kiraly R. buzaliszt: 500g
« MBL120 Megment6 Kiraly R. buzaliszt: 120g
e S6:17g
« Tejfol: 60g
e Viz: 400ml + 20ml

A recept azonos magas mindségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a bemutatott
Megment§ lisztek hasznalatat, a Magyar Csaladellatotol, de ettdl Fliggetlendil

az MBL120-as jelzés(i liszt potolhaté akar egyéb gyartdk BL8O fehér kenyér
lisztjével, végsé esetben BL55 finomliszttel, illetve az MBL220-as jelzési is
cserélhet6 mas gyartok teljes kidrlési buzalisztjére. Felhivom a figyelmet, hogy a
bemutatott lisztek cseréje esetén a tészta altal igényelt Folyadék mennyisége lehet
a receptben megadottol eltéré.


https://csaladellato.hu/termekek/megmento-teljes-kiorlesu-koves-kiraly-r-buzaliszt-mbl-220
https://csaladellato.hu/termekek/megmento-kiraly-r-mbl-120-buzaliszt-koves-orles-1kg
https://csaladellato.hu/termekek/megmento-teljes-kiorlesu-koves-kiraly-r-buzaliszt-mbl-220
https://csaladellato.hu/termekek/megmento-kiraly-r-mbl-120-buzaliszt-koves-orles-1kg
https://csaladellato.hu/termekek/megmento-kiraly-r-mbl-120-buzaliszt-koves-orles-1kg
https://csaladellato.hu/termekek/megmento-teljes-kiorlesu-koves-kiraly-r-buzaliszt-mbl-220

Az elkészités menete

1. A kovasz kikeverése a megadott mennyiségi értékek alapjan

2. Kovaszérés: 8-10 6ra

3. Tészta készitése a kovasz bekeverését kovetd 6-8 éra elteltével. A tésztihoz itt
még csak a lisztek, a tejfol és a 400ml 40 Fokos viz keriil hozza, a sé és a fFelfutdsban
év6 kovasz még nem.

4. Autolizis (pihentetés): 1-2 6ra

5. A csucspontjara felfutott kovasz a tésztdhoz adasa és abban valo eldolgozasa

6. Tésztaérés: 30 perc

7. A s és a tészta allagat megfigyelve a fennmaradt 20ml viz hozzdadésa a
tésztahoz és abban valé eldolgozasa, majd a tészta Finom athajtogatasa

8. Tésztaérés: 30 perc

9. A tészta haromszori dthajtogatasa a vide6n bemutatott médokon, koztiik 30
perces tésztaérési pihentetéseket hagyva

10. A harmadik hajtast kéveto tésztaérés: 60 perc

11. A kenyér formai kialakitasa, majd szakajtéba, vagy sitépapirra helyezése

12. Kelesztés: 50-70 perc, vagy azonnal hiitészekrénybe helyezve 8-9 éra

13. Siitésre valo el6készités: vizes spriccelés, bevagas/bevagasok ejtése, esetleges
dekoralas

14, Siités: Zart, Felforrositott sitétalban kell a 250C°-ra elémelegitett also-felsé
slitési modba allitott siitébe behelyezni és az adott h6fokon siitni 15 percen &t,
melynek eltelte utdn a hémérsékletet 220C°-ra kell csékkenteni és tovabbi 15
percig sitni a zart talban. Az 6sszesen eltelt 30 perc siitést kovetden a h6fokot
200C°-ra kell tovabb csokkenteni, a siit6tal tetejét le kell venni, a kenyeret esetleg
a slto racsara emelve tovabbi kb. 15-20 perc alatt készre siitni.

15. Amennyiben a kenyér nem kapott lisztes motivumu diszitést, a sitébél kivéve
spricceljik at azonnal hideg vizzel a héjat

A recept tovabbi pontos részleteit a videés bemutatas tartalmazza!

MACYAR CSALADELLATO
https://gaborahazipek.hu/



