NATUR A
PROJEKT_~5

Sutotokos kovaszos kenyer

Elokészileti ido: Siitési id6: 50 perc Nehézségi szint: Kozepes

Hozzavalok

* 350 g btza kenyérliszt (BL80)

* 100 g teljes kidrlési tonkolybuzaliszt
* 180 g viz

* 100 g rozskovasz

*8gso

* 150 g siit6tok piiré

Javasolt eszkozok, gépek:
Tészta dagasztas: Ankarsum Assistent gépben
Kelesztés: Kerek vagy hosszukas nad keleszt6 talban

Siités: Emile Henry bread cloche kenyérsiité formaban

Egyéb eszkozok: Kenyér vagd penge, Ankarsum turmix fej

Elkészités:

A dagasztas el6tt 12 déraval készitsiik el a kovaszt anyakovaszunk segitségével. 40 g anyakovaszhoz
adjunk 40 g teljes kidrlést, lehetdleg frissen 6rolt rozslisztet és 40 g langyos vizet.

Miésnap egy kisebb siit6tokot szeletekre vagunk, a magjait kiszedjiik. Stitében 200 fokon f6lia alatt
40-55 perc alatt megsiitjiikk, majd hagyjuk teljesen kihiilni. Ha mar kihilt, az Ankarsum turmix
fejével pépesitsiik.

Salzburgi malmon 6réljikk meg a 100 g tonkolybuzat, majd a kenyérliszttel, vizzel, 12 6ras
aktiv kovasszal és stitotok pilirével egyiitt dagasszuk meg dagasztogépben. Két percig dagasszuk
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lassabb fokozaton, majd adjuk hozza a sot és tovabbi 4-5 percig dagasszuk gyorsabb fokozaton.
Ezutan a tésztat egy kiolajozott talba tegyiik at, és hagyjuk pihenni 2,5 6rén at. Kozben fél 6ranként
hajtogassuk at a tésztat. Formazzuk meg a kenyeret, majd tegytik kilisztezett nad szakajtoba és
kelessziik 1-1,5 érat. Kozben melegitsiik el6 a siitét 250 fokra, benne az Emile Henry siit6edénnyel.
Ha megkelt a tészta, a kilisztezett edényre forditsuk ra a tésztat, vagjuk be a tetejét, zarjuk ra az
edényre a fedot és tegyiik a stitébe. Siissiik 250 fokon 50 percen at. A siit6t nem sziikkséges
g6zositeni, ugyanis az edény fedele bent tartja a gozt és szaftos, mégis vékony, ropogds héju
kenyeret kapunk. J6 étvagyat hozza!

Ajanlott termékek

Péklany kiscsomag
(konyv + kovasz)
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