NATUR A
PROJEKT_~S

Teljes kiorlesi pizza

Elokészileti ido: Stitési id6: 25 perc Nehézségi szint: Kozepes

Hozzavalok

* 150 g btza kenyérliszt (BL80)
* 275 g viz

* 2 tedskanal s6

* 20 g friss éleszto

* 300 g teljes kidrlésti buzaliszt
* 3 evOkanal extra sziiz olivaolaj

Javasolt eszkozok, gépek:

Tészta dagasztasahoz az Ankarsum Assistent gépet ajanljuk.

Elkészités:

Oroljiik meg a gabonat Salzburgi malmon. Kézben 100 ml kézmeleg, tisztitott vizbe morzsoljuk el az
élesztét, tegylink hozza egy kiskandl lisztet és hagyjuk felfutni 10-15 perc alatt. Az 6sszes hozzavaldt
ezutan tegylik az Ankarsrum Assistent Original dagasztd taljaba és dagasszuk meg a tésztat 4-6 perc
alatt. Ezutéan hagyjuk a tésztat érni 40 percig letakarva szobahémérsékleten.

Ezt kovetden lisztezett feliileten nyujtsuk ki a tésztat kor alakira, kb. 1 cm vastagra. Izesitsiik a

kivant feltétekkel, majd kb. 25 perc alatt siissiik meg stitében, 200 fokon, stitékovon. Jo étvagyat
hozza!


https://www.naturprojekt.hu/termekeink/ankarsrum-assistent-gep-14
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Péklany nagycsomag Kenyér és baguette
(konyv + kovasz + vago/irdalé penge

kenyértarté zsak)


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
https://www.naturprojekt.hu/termekeink/kenyer-es-baguette-vago-kesek-pengek-35/kenyer-es-baguette-vagoirdalo-penge-196
https://www.naturprojekt.hu/termekeink/kenyer-es-baguette-vago-kesek-pengek-35/kenyer-es-baguette-vagoirdalo-penge-196
https://www.naturprojekt.hu/termekeink/kenyer-es-baguette-vago-kesek-pengek-35/kenyer-es-baguette-vagoirdalo-penge-196

