Receptek

Rozsos-biizis kenyér kovasz nélkiil
Hozzavalok egy 750 g-os veknihez: 250 g rozsliszt, 250 g buzaliszt, 15 g fiiss éleszt6 vagy 5 g szritott éleszt6, 12 g s6, 12 ml ecet, 340 ml viz

Haszmos tipp: A kenyér készitésekor — mind a kovaszos, mind a kovasz nélkiili valtozat esetében is — a tésztdhoz kelesztés el6tt hozzaadhatunk
napraforgd-, tok-, szezamr vagy lenmagot, diot, durvara tort hantolt hajdinat, aprora vagott aszalt paradicsomot, olivabogyot stb.

A tészta elkészitése:

A rozslisztet és a buzalisztet, az ecetet €s a sot egy talba tesszik. A friss éleszt6t feloldjuk 340 ml langyos, egy csipet cukorral elkevert vizben,
roviden hagyjuk felfutni, majd a lisztes keverékhez ontjiik és alaposan Gsszekeverjik. Ha szarftott éleszt6t hasznalunk, ne oldjuk fel vizben, hanem
keverjik kozvetlentil a liszthez, majd ontsik hozza a vizet (340 ml). A tésztat alaposan 6sszedolgozzuk, és elokészitjik a kelesztéshez.

Kelesztés
Lisztezett gyarodeszkan a tésztabol veknit formazunk, a vaszonnal bélelt kosarba helyezziik, letakarjuk egy konyharuhaval, és meleg helyen
kb. 2 6ran at kelessziik.

Siités:

A siit6 also részébe egy vizzel toltott hoallo edényt helyeziink, és a siitot elomelegitjik 250 °C-ra. A megkelt veknit dvatosan kiboritjuk a kosarbol
a stit6 kozeépso részeben elhelyezett, felmelegitett tepsire, megkenjik sos vizzel, €s 5 percig siitjikk. Ezutan a vizzel teli edényt kivesszik a siitobol,
és a kenyeret ugyanazon a hémérsekleten tovabbi 5 percig siitjikk. Ezutan a homeérsékletet 160 °C-ra csokkentjiik, és a kenyeret még 35 percig
sttjiik. A megsiilt kenyeret a tepsivel egyiitt kivessziik a stitob6l, és hagyjuk kihtilni.

Hasznos tipp: Hogy a kenyér megfeleloen atsiilt-e, az alsé részének megkopogtatasaval ellendrizhetjik. A jol atsiilt kenyér tireges hangot ad. Ha
nem siilt at elégge, tegyiik vissza néhany percre a siitobe, ¢€s stissiik készre.

Rozsos-bizas kenyér kovasszal

Hozzavalok egy 1000 g-os veknihez: 200 g rozsliszt, 200 g finom buzaliszt, 200 g félfogds buzaliszt, 500 ml langyos viz, 120 g rozskovasz,
2 teaskanal so, 1 teaskanal komény

A tészta elkészitése:
A rozslisztet és a buzalisztet a soval, a kéménnyel és a vizzel sszekeverjiik, hozzaadjuk a rozskovasz, és alaposan atkeverjik. A tésztat alaposan
Osszedolgozak, és elokésztjik a keleszéshez.

Kelesztés
Jol belisztezett gyirodeszkan megformazzuk a veknit igy, hogy a feliilete lisztes maradjon. A vaszonnal bélelt kosarat beszorjuk liszttel, beletessziik
a lisztezett veknit, letakarjuk konyharuhaval, és meleg helyen 4-24 6rén at kelesztjik, amig a térfogata a duplajara nemno.

Siités:

A siitd also részébe hoallo edényt tesziink vizzel, €s a siitét a stitdformaval egyiitt 250 °C-ra elomelegitjiik. Miutan a siit6 felmelegedett, a veknit
ovatosan a stit6formaba helyezziik, €s 15 percig stitjik, majd kivessziik a vizzel teli edényt, és a hdmérsékletet 200 °C-ra csokkentjik. Tovabbi
35 percig siitjik. A megsiilt kenyeret a tepsivel egyiitt kivesszik a siitobol, és hagyjuk kihiini.

Jo tipp: Keményebb tésztak esetén a kenyeret a kosarban vaszon hasznalata nélkiil is elkészithetjiik, igy a vekni finoman strukturalt feliletet kap.



