Receptek

Fehér toast kenyér

Hozzavalék: 470 g sima liszt, 350 ml langyos tej, 30 g puha vaj és egy kevés a forma kikenéséhez, 10 g fiiss éleszt6, 8 g so, 5 g kristalycukor
Leiras: A langyos tejben és cukorban futtassa fel az éleszt6t. A lisztben keverje el a sot, adja hozza a felfittatott élesz6t, az olvadt vajat, és
dolgozza el a tésztat. Sodorja ki a tésztat, majd minden oldalardl hajtsa fel, ismét sodorja ki és minden oldalar6l hajtsa fel, majd jra sodorja ki
ugy, hogy a tésztalap sz€lessége megegyezzen a keramia forma hosszaval. A tésztat tekerje fel hengerbe, tegye bele a vajjal kikent formaba, és
szobahdmérsékleten hagyja kelni egy oran at. A megkelt tésztaval teli formara helyezze ra a vajjal kikent tetdt, tegye elomelegitett siitobe, és 175
°C-onkb. 70 percig stisse. Ha megsiilt, vegye le a fedelét, s boritsa ki a kenyeret a formabol.

Konnyii baninos kenyér

Szaraz hozzivalék: 240 g teljes kiorlésti sima liszt, 12 g siitopor, 4 g szodabikarbona, csipet so. Folyékony hozzavalok: 320 g érett vagy
akar tilérett banan, 130 g almapiiré, 110 g olvadt vaj a forma kikenéséhez, 90 g méz, 20 ml almalé, vaniliaesszencia izlés szerint
Leiras: A folyékony hozzivalokat mixerelje 6ssze, majd fokozatosan adja hozza a sziraz hozzavalokat. A tésztat alaposan keverje
0ssze, és ontse bele a vajjal kikent keramiaformiba. Tegye a format a vajjal kikent feddvel egyiitt a 180°C-ra elomelegitett siitdbe,
és siisse kb. 60 percig. Tiiprobaval gy6z6djon meg réla, hogy a kenyér kozepe is atsiilt-e rendesen, ezutan forditsa ki a kenyeret a
formabol. Jo tipp: izdés szerint a tésztaba tehet apritott diot vagy aszalt gyiimolesot.



