NATUR A
PROJEKT_~5,

Teljes kiorlésu kalacs

El6készileti id6: 150 perc Stitési ido: 35 perc Nehézségi szint: Kozepes

Hozzavalok

* 320 g tej

* 25 g friss élesztd

* 500 g alakorliszt, teljes kidrlést
* 6 g vaniliads cukor

* 3 tojassarga

* 80 g kristalycukor vagy eritrit
*5gso

* 80 g olvasztott vaj

Javasolt eszkozok, gépek:

Tészta dagasztas: Ankarsrum dagasztégépben

Kelesztés, siités: Emile Henry kerdmia siitéedényben.

Elkészitési javaslat:

Az élesztét elmorzsoljuk a langyos tejben és egy kiskanal cukorral megfuttatjuk. Addig varunk, mig a
folyadék tetején habossa valik az éleszto.

A tO6bbi hozzavalot belemérjiik az Ankarsrum dagasztogép taljaba, majd az élesztés folyadékkal
egyutt 6-8 perc alatt 0sszedagasztjuk a tésztat a hengerfejjel. A vajat érdemes a dagasztasi id6 vége
felé hozzdadni a tésztahoz. Amikor mar a tészta felillete fényes, kivessziik a dagasztdtalbdl,
felgombolyitjiik, majd konyharuhdaval letakarva langyos helyre tessziik kelni 30-40 percre. Ezutan a
tésztat kettévesszik, kisodorjuk az egyes darabokat, 6sszetekerjiik 6ket és kivajazott Emile Henry
kerdmia stit6forméba tessziik kelni 45 percre. Kozben a siit6t elémelegitjiikk 190 fokra, és amikor a
tészta megkelt, tetejét megkenjiik tojassal, majd megsiitjiik 30-35 perc alatt. J6 étvagyat hozza!


https://www.naturprojekt.hu/termekeink/ankarsrum-assistent-gep-14
https://www.naturprojekt.hu/termekeink/emile-henry-kenyersuto-edenyek-7

Tipp: teljes kiérlésti kalacs bucikat is készithetiink ebbél a tésztabdl, amihez az Emile Henry crown
bread maker edényét ajanljuk.

Ajanlott termékek


https://www.naturprojekt.hu/termekeink/emile-henry-kenyersuto-edenyek-7/emile-henry-brios-zsomle-sutoforma-crown-bread-baker-burgundi-voros-146
https://www.naturprojekt.hu/termekeink/emile-henry-kenyersuto-edenyek-7/emile-henry-brios-zsomle-sutoforma-crown-bread-baker-burgundi-voros-146

