NATUR A
PROJEKT_ A

Teljes kiorlésu kamut kenyer

Elokészileti idé: Stitési id6: 40 perc Nehézségi szint: Konnyi

Hozzavalok

* 400 g viz

*15¢gso

* 40 g friss éleszto

* 600 g kamut buza

* 2 evOkandl agavé szirup

Javasolt eszkozok, gépek:
Tészta dagasztas: Ankarsum Assistent gépben

Kelesztés: kerek nad kelesztd tdlban

Siités: Emile Henry bread cloche kenyérsiité forméban

Elkészités:

Langyos, tisztitott vizben az agavé szirpup segitségével megfuttatjuk az élesztot. Kozben Salzburgi
malmunkon megdroljik a kamut buzat és hozza adjuk a sét. Az 6sszetevoket 3-4 perc alatt
megdagasztjuk az Ankarsum dagasztégépben a dagasztohenger segitségével, majd gombdcot
formalunk beldle és pihentetjiik 20-25 percet. Ezutan atgyurjuk a tésztat és kilisztezett nad
keleszt6talban 45 perc alatt a dupldjara kelesztjiik langyos helyen.

A siit6t és benne az Emile Henry siitéedényt felforrésitjuk 250 fokra, majd a kenyeret raboritjuk,
tetejét bevagjuk, és ezen a héfokon sttjik 15 percig, majd tovabbi 25 percig 230 fokon. Ellenorizziik
maghoémeérével, hogy a kenyér belseje atstlt-e. Ha a magho 95 fok folott van, akkor a kenyér atsiilt.

Ha kész racson hiilni hagyjuk. J6 étvagyat hozza!


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

Fotd: Emile Henry facebook oldal

Ajanlott termékek



