NATUR A
PROJEKT_~5,

Afonyas-tokmagos kovaszos kenyér

Elokészileti ido: Siitési id6: 45 perc Nehézségi szint: Nehéz

Hozzavalok

* 300 g buza kenyérliszt (BL80)
* 75 g rozskovasz

* 220 ml viz

*7gso

* 40 g aszalt afonya

* 40 g piritott tokmag

Javasolt eszkozok, gépek:
Aszalas: Tre Spade aszal6gépben
Tészta dagasztds: Ankarsum Assistent gépben

Kelesztés: kerek vagy hosszukés nad kelesztd talban

Siités: Emile Henry bread cloche kenyérsiité formaban

Elkésziteés:

Készitsiik el a 150 g kovaszt a kovetkezoképpen: tegyilink az anyakovaszunkbdl 1 evékandlnyit egy
nagy talba, tegylink hozza 75 g fehér lisztet vagy rozslisztet (lehetéleg frissen 6roltet) és 75 g vizet.
Keverjiik 0ssze, takarjuk le a talat és hagyjuk szobah6mérsékleti helyen érni 12 orat.

Masnap keverjiik 6ssze a 320 ml langyos vizet és az 500 g lisztet, és letakarva hagyjuk pihenni 1-2
orat. Ezt hivjdk autolizdldsnak, ami arra valo, hogy a lisztszemcsék megszivjdk magukat vizzel és ez
hozzajarul a rugalmasabb, finomabb kenyér belezet kialakuldasahoz.


https://www.naturprojekt.hu/termekeink/aszalogep-3
https://www.naturprojekt.hu/termekeink/ankarsrum-assistent-gep-14
https://www.naturprojekt.hu/termekeink/nad-kelesztotalak-szakajtok-16
https://www.naturprojekt.hu/termekeink/emile-henry-kenyersuto-edenyek-7
https://www.naturprojekt.hu/receptek/kovaszos-kenyerek/kovasz-keszitese-hazilag-9

Ezutdn adjuk hozza a kovaszt a tésztahoz és dagasszuk 3-4 percen keresztiil lassu fokozaton, majd
adjuk hozza a sét és dagasszuk tovabbi 2 percig a tésztat gyors fokozaton. Tegyiik at a tésztankat
egy olajjal kikent télba és pihentessiik 3 6rat, kozben hajtogassuk 30 percenként. Formazzuk meg a
kenyeret a kivant alakra és kilisztezett ndd szakajtoba és kelessziik 1-2 érat (ameddig a kenyér
1,5-2x-esére nd). Ha a kenyér megkelt, boritsuk ki egy stutépapirral kibélelt tepsire, vagjuk be a
tetejét specialis pengével, és elémelegitett, beparasitott siitébe stissiik 250 fokon 1égkeverésen 25
percen 4t, majd tovabbi 20 percen &t 230 fokon. Erdemes az id6 lejartaval a kenyér belsd
maghdémérsékletét megnézni egy maghémérdével, ha 97 fok folott van, akkor biztos megsiilt belil is a
kenyeriink! Racson hagyjuk kihtlni, j6 étvagyat hozza.

Natur Projekt tipp: érdemes az aszalast sajat aszalogéppel, otthon végezni. Nemcsak izletesebb, de
kén-dioxidtol és egyéb adalékoktdl mentes aszalvanyokat kapunk.

Ajanlott termékek

Péklany nagycsomag
(konyv + kovasz +

kenyértarté zsak)



https://www.naturprojekt.hu/termekeink/aszalogep-3
https://www.naturprojekt.hu/termekeink/peklany-konyve-36/peklany-nagycsomag-konyv-kovasz-kenyertarto-zsak-221
https://www.naturprojekt.hu/termekeink/peklany-konyve-36/peklany-nagycsomag-konyv-kovasz-kenyertarto-zsak-221
https://www.naturprojekt.hu/termekeink/peklany-konyve-36/peklany-nagycsomag-konyv-kovasz-kenyertarto-zsak-221
https://www.naturprojekt.hu/termekeink/peklany-konyve-36/peklany-nagycsomag-konyv-kovasz-kenyertarto-zsak-221

