NATUR A
PROJEKT_~5,

Sokmagos teljes kiorlesu kenyeér

Elokészuleti id6:

Stitési id6: 50 perc

Nehézségi szint: Konnyi

Javasolt eszkozok, gépek:

Tészta dagasztas: Ankarsum Assistent gépben

Siités: Emile Henry kenyérsiité formaban

Elkészités:

A magokat 0sszekeverjiik egy talban. Hasznélhatunk diét, tokmagot, lenmagot, fehér vagy fekete
szezamot, chiat, vagy barmilyen magot amit szeretiink. Salzburgi malmunkon megoroljik a buzat, és

Hozzavalok

* 250 g btiza kenyérliszt (BL80)

* 450 ml viz

*12gso

* 12 g friss élesztd

* 250 g teljes kidrlési buzaliszt

* 8 evOkanal magok vegyesen (lenmag,
tokmag, szezammag)

a BL80-as liszttel, valamint a séval egyiitt 6sszekeverjik. Az éleszt6t a langyos, tisztitott vizbe

tessziik és elkeverjilk. Ha feloldodik, az 6sszes eddig felsoroltakat az Ankarsum dagasztdtaljaba
0sszeontjilk és kb. 5 perc alatt megdagasztjuk, aztan 30 percet pihentetjiikk. Ezutan atgyurjuk a
tésztat és veknit formazunk beldle, majd azt kivajazott Emile Henry kenyérsiité formaba tessziik
kelni 50 percre. Ekkorra mar a tészta duplajara kel és puha, ruganyos lesz. Ezutan elémelegitett
siitében 240 fokon siissiik 50 percet Ugy, hogy végig az edényen van a fedd, igy a visszacsapddd géz
puha, szell6s bélzetet csindl majd. Ha kész, a formaban hagyjuk a kenyeret kihlilni. Ezutan vegytik ki

a kenyeret egy racsra és varjuk meg, mig a kenyér héja kiszarad. Jo étvagyat hozza!



https://www.naturprojekt.hu/termekeink/ankarsrum-assistent-gep-14
https://www.naturprojekt.hu/termekeink/emile-henry-kenyersuto-edenyek-7/emile-henry-keramia-kenyersuto-forma-burgundi-voros-126

Ajanlott termékek



