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Kovasz keszitese hazilag

Elokészileti ido: Stitési idd: 0 perc Nehézségi szint: Nehéz

Hozzavalok
* 30 gviz
* 30 g teljes kidrlésii rozsliszt

A kovészos kenyerek fogyasztasa kedvez6 az emberi szervezet szamara, ugyanis éleszt6 és cukor
nékiil siithetlink természetesen kenyeret, péksiiteményeket. Az ilyen kenyerek nem puffasztanak,
nem tartalmaznak adalékanyagokat, fogyasztasukkal hozzajarulhatunk egészségiink megtartasahoz.
Egy jo kovasz barmeddig eltarthatd, ennek koszonhetd, hogy egyes pékségek akar 100 éves kovaszt
hasznalnak!

Tobb helyen az élesztd nélkiili kovaszt vadkovasznak, vagy anyakovasznak hivjak. Mi is ezeket a
kifejezéseket hasznaljuk majd receptjeinkben.

A kovészos kenyerek lassabban késziilnek el (gyakran 30-36 6ra), mint az élesztds valtozatok, de
megéri egyszer elsajatitani a kovasz készités és haszndalatdnak 1épéseit, ugyanis utdna mar
rutinszerien megy majd a kovaszos kenyérsiités. Leggyakrabban fehér lisztbdl, rozsliszthol vagy
tonkolyliszthol készitenek kovaszt. Az eljaras minden esetben ugyanaz:

1. Egy nagyobb (kb. 400 g-os) beféttes iivegbe tegylink 30g lisztet és egy 30 g langyos vizet.
Keverjiik 6ssze annyira hogy ne maradjanak csomok, majd az tiveget fedjiik le lazan és hagyjuk
24 6ran at pihenni. Az livegre a tetét ne csavarjuk ra szorosan, de ne is hagyjuk nyitva (lasd
tippeknél).

2. Ezutan lehetéleg mindig ugyanazon napszakban naponta kétszer, 12 éranként ,etessiik a
kovaszunkat” ugyanilyen mennyiségu liszttel és vizzel ugy, hogy az tivegben mindig 30g-ot



hagyunk a régi kovaszbdl (a tobbire nincs sziikség, dobjuk el).

3. Folytassuk ezt 5-6 napon keresztiil, mar a 3. naptdl kezdve kis buborékokat lathatunk a
kovaszban.

4. 6.-7. nap kornyékén kész a kovaszunk, melynek felhasznaldsat a receptjeinkben talaljak.

Figyelem! A kovasz idedlis fejlédéséhez 25-27 fok hdmérséklet kell. Radiatorra azonban semmiképp
nem javasolt az iveget elhelyezni.

A kovasz tarolasa:

» A kovaszt tarolhatjuk szobah6mérsékleten, ekkor azonban napi 1-2-szer mindig etetni kell. Ezt
annak javasoljuk, aki hetente tobbszor is sut.

 Aki ritkdbban siit (hetente, kéthetente), az tarolhatja a kovaszt hiitében. Az erre vonatkozd
tanacsok a cikkben lejjebb talalhatdak.

» A régiek, napjainkban pedig akik biztosra akarnak menni, a kovaszt leszaritjak, ugyanis ebben
a formaban a kovasz barmeddig elall. Amikor életre szeretnénk kelteni, nincs mas teendd, mint
ezt a kiszaritott, toredezett morzsalddd kovaszt felontjlik vizzel, hagyjuk egy éjszakéat allni,
majd hozzakeveriink vizet, a kovetkezd etetéstol kezdve pedig egyszerre a vizet és a lisztet.
Minddssze 24 6ra sziikséges, hogy a szaritott kovasz életre keljen. Webaruhazunkban
megvasarolhatja a Péklany miihelyébdl érkezo szaritott rozskovaszt, mely ezen a modon életre
keltheto.

Kovasz hasznalata sutés elott:

» Kovaszos tésztak készitéséhez mindig aktiv kovaszra van sziikség. A kovasz altalaban etetés
utan 8-12 draval a legaktivabb, de ez hémérséklettol fligg. Akkor lehetiink a legbiztosabbak,
hogy mikor aktiv a kovaszunk, ha a bef6ttes iivegiinkre egy gumit tesziink oda, ameddig a
kovasz felért etetéskor. Amikor a dupldjara emelkedik a kovasz, akkor a legaktivabb, vagyis
ekkor siitésre alkalmas.

A receptekben altaldban 100-150g kovasz mennyiség szerepel. Ezt kétféleképpen allithatjuk
el6: vagy a beféttes ivegiinkben tartunk és etetiink folyamatosan legalabb ennyi mennyiségt
kovaszt és azt tessziik egybdl a tésztaba, vagy pedig az iivegbe 1év6 kovaszt hasznaljuk
oltéanyagnak anyakovaszként, tehat annak a segitségével egy kiilon edénybe készitiink kovaszt
- ezt a receptekben leirjuk.

» A kovasz a folyamatos etetésektol szaporodik. A legideélisabb, ha mindig siitiink és hasznaljuk
a kovaszt és amit nem haszndaltunk fel a stitéshez, azt tovabb neveljiik-etetjiik folyamatosan.

e A kovaszban és a kovaszos tésztaban 24 fok alatt féleg ecetsavas folyamatok alakulnak ki, mely
savanykasabb izvilagot eredményez, mig 24 fok folott vegyesen ecet-, és tejsavas folyamatok
indulnak be, melyek lagyabb, kevésbé savanykasabb izt eredményeznek.

Tippek:

» Nagy beféttes iiveget haszndaljunk, mert a kicsiben nincs elég levego és konnyen
sikertelenséghez vezethet. De a til nagy (1 L) iiveg sem jo, mert abban pedig nem tud
elindulni "felfelé" a kovasz.

e Ha a lakasban valtozik a hémérséklet, a beféttes iiveget tartsuk a siitében. Ha hideg van, a
siitében csindljunk 30 fokot, kapcsoljuk le és itt taroljuk a kovaszt a kovetkezo etetésig.


https://www.naturprojekt.hu/termekeink/szaritott-kovasz-37

» A beféttes tivegre tegylik ra a fedot, de ne csavarjuk ra, mert a beszivargo levego sziikkséges a
kovasz fejlédéséhez.

» A kovaszos iiveget ne hagyjuk fedetleniil sokdig, mert leb6rosodik és bepenészedik.

¢ A kovaszt hlivosebb id6ben elég naponta etetni, nyaron viszont sziikséges lehet a folyamatos
napi 2 etetés, ha til meleg van.

» Ha a kovaszunknak nagyon ecetes, erjedt illata van, azt jelenti hogy éhes. Ilyenkor etessiik
gyakrabban (napi 2x-3x).

» Ha a kovaszunk tetején kicsapodik a viz, és tul folyds, akkor a kovetkezo etetésnél adjunk tobb
lisztet neki és kevesebb vizet, vagyis készitsiink stirtibb kovaszt.

« Bizonyos id6kozonként (hetente) mossuk ki az tiveget. Ilyenkor vegyiink ki 30-50 g kovaszt,
tegylk at egy tiszta ivegbe és etessiik meg a szokdsos modon.

» A kovaszt ha nem hasznaljuk 1-2 hétig, eltehetjiik a hiitébe. Ilyenkor elétte etessiik meg egy
kicsit tobb liszttel, zarjuk le az iiveget és tegyiik el. Ha Gjra haszndlni szeretnénk, ontsiik le a
tetejérdl a folyadékot (nem biztos, hogy van), és etessitk meg 100 g-nyi liszttel és ugyanennyi
vizzel.

e Ha a rozskovaszunk tulsdgosan savanyu, idonként adjunk hozza fehér lisztet, igy vissza tudjuk
fogni a savanyu izt.

A kovaszolas egy bonyolult és idéigényes folyamatnak tiinik, de megéri id6t, energiat aldozni ra,
tiirelemmel lenni felé! A bel6le késziilt kenyerek egész mas izliek, sokkal finomabbak és tartésabbak,
kevésbhé morzsalodnak.

Ha szerete tobbet megtudni a természetes, élesztomentes kovaszrol, olvassa el cikkiinket.
Es ha készen all a kovaszos siitésre, tekintse at a kovaszos kenyérkészités 8 lépését.

Ajanlott termekek

Péklany nagvcsomag
(konyv + kovasz +



https://www.naturprojekt.hu/a-termeszetes-kovaszrol
https://www.naturprojekt.hu/a-kovaszos-kenyer-sutes-8-lepese
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
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