Hasznalati itmutato6

Leiras

1. Kenyér keleszt6 kosar

2. Tal a kovasz elkészitésére

Receptek

Rozs-biiza kenyér kovasz nélkiil

HozzAvalék 750 g cipéhoz

250 grozsliszt, 250 gbuzaliszt, 15 g friss éleszt6 vagy 4 g szarftott Elesztd, 12 g so6, 12 ml ecet, 340 ml viz.
Tészta elkészitése

Egy megfeleld edénybe tegye bele mindkeét lisztet, az ecetet €s sot. A friss €leszt6t futtassa fel 340 ml langyos vizben egy csipet soval, hagyja rovid
ideig felfutni, ontse hozza a liszthez és alaposan keverje el. Ha szaritott éleszt6t haszndl, azt tegye a liszthez a friss élesztd helyett. A tésztat alaposan
gyurja ssze €s készitse elo a kelesztéshez

Kelesztés

Az elkésztett tésztabol kilisztezett gytrodeszkan formalion cipdt és tegye a keleszté kosarba amit eldtte DELICIA siitéforméba valo olajjal (art.
630687) bepermetezett, vagy a kosarat kenje ki napraforgdolajjal. A kosarat a tésztaval tegye a talba, takarja le
konyharuhaval és kb. 2 6ra hosszat meleg helyen kelessze.

Siités

A siit6 alséd részébe helyezzen egy héallo talban vizet €s melegitse el6 a siitdt 250 °C-ra. A megkelt cipdt 6vatosan boritsa ki a kosarbol a
felmelegitett tepsire, kenje meg sds vizzel és siisse a siitd kdzépso részén 5 percig,

Vegye ki a siitobol a talat a vizzel és siisse tovabb a kenyeret tovabbi 5 percig. Ezutan csokkentse a siitd homérsékletét 160 °C-ra és siisse a
kenyeret még 35 percig,

A megsiilt kenyeret a tepsivel egyiitt vegye ki a siit6bol és hagyja kihiilni.

Jo tipp: Hogy a kenyér megfeleloen megsiilt-e, azt megtudja, ha a cipd aljat megkopogtatja. A jol megsiilt kenyér tireges hangot ad ki. Ha a
kenyér stiletlen, tegye vissza a siitébe ¢és siisse tovabb néhany percig,

Rozs-biiza kenyér kovasszal

HozzAvalé 750 g kenyérhez

300 ml kenyér kovasz (lasd a receptet alul), 170 g rozskenyér liszt, 230 g buzaliszt, 160 ml viz, 12 g s6, kdménymag
Tészta elkészitése

Egy megfeleld edénybe tegye bele mindkét lisztet, keverje Gssze a soval és koménymaggal, adja hozz az elore elkészitett 300 ml kovaszt és
keverje el. A tésztat alaposan gyurja Ossze és készitse eld a kelesztéshez

Kelesztés és siités

Ugyanugy jarjon el, mint az eldzd receptnél, csak a siités utolso fazisanal 35 perc helyett 30 percig siisse 160 °C-on.
Kenyér kovasz

Hozzavalok

300 g rozskenyér liszt, 300 ml viz.

Munkafolyamat

Els6 nap - a kovasz alapja

A talba a "100"-as jelolésig tegyen rozskenyér lisztet és a "200"-as jeloksig toltse meg langyos vizzel. Keverje 6ssze, a talat fedje le 4FOOD
rugalmas fedovel (art. 897406) vagy €lelmiszer foliaval és szobahomeérsékleten 24 oran at hagyja erjedni.



Masodik nap - a kovasz taplalisa

A tal tartalmahoz tegyen tovabbi 100 g rozskenyér lisztet és 100 ml langyos vizet, keverje Gssze, fedje le és szobahomérsékleten hagyja erjedni
tovabbi 24 dran at.

Harmadik nap - a kovasz taplalasa

Ismételje meg az elézd napi folyamatot.

A negyedik napon kész a kovasz, melynek segitségével elkészitheti a kovaszos rozs-biizakenyeret.
A Kovasz megorzése

Az elkészilt kovasznak vegye el a felét és egy lezart edényben helyezze a hitoszekrénybe. Ezt felhasznalhatja a kovetkezd kovészos kenyér
készitischez. A hiitdszekrényben tarolt kovasz min. 7 napig elall. Az elraktarozott kovaszbol fokozatosan elvehetiink tovabbi kenyerek siitéséhez.
Egészen kevés mennyiségli kovasz (2 kandl) is elegendo a gyors szaporitasahoz

Kovasz szaporitasa

A talba a "150"-es jelolésig tegyen rozskenyér lisztet (cca 150 g), a "300"-as jelolkésig toltse fel langyos vizzel (cca 150 ml) és adjon hozza 2
kanalnyit a lretett kovaszbol. Keverje 6ssze, a talat fedje le 4FOOD rugalmas feddvel (art. 897406) vagy élelmiszer foliaval és
szobahomeérsékleten min. 24 6ran at hagyja erjedni. Ezutan a kovasz készen all tészta dagasztasara egy kovetkezod hazi kenyér siitéséhez

Jo tipp

Kovaszos vagy kovasz nélkiili kenyér készitésénél is kelesztés elott adhatunk a keverékhez napraforgomagot, tokmagot, szezammagot, lenmagot,
diot, hamozott hajdinat, aprora vagott szaritott paradicsomot vagy olivat stb.



