NATUR A
PROJEKT_~5,

Zabos tonkolykenyeér

Elokészileti idé: Stitési idé: 50 perc Nehézségi szint: Konnyi

Hozzavalok

* 425 g viz

*18gso

* 25 g friss élesztd

* 350 g teljes kidrlést tonkolybuzaliszt
* 1 evlékanal extra sziiz olivaolaj

* 2 evOkandl méz

* 200 g zabliszt

* 60 g zabpehely

Javasolt eszkozok, gépek:

Tészta dagasztas: Ankarsum Assistent gépben

Siités: Emile Henry kenyérsiité formaban

Elkészités:

Salzburgi malomban megéroljiik a tonkolybuzat. A lisztbe beletessziik a sot, igy elkésziil a szdraz
keverékiink. Egy masik edénybe 0sszeontjiik a tisztitott vizet, az elmorzsolt élesztot, az olivaolajat, a
mézet - ez pedig a nedves keverék. A két keveréket az Ankarsum dagasztogép téljaba tessziik és a
dagasztohenger hasznalataval megdagasztjuk 4-5 perc alatt. A tésztat kivessziik, gombdcot
formazunk beldle és letakarjuk fél 6rara. Ezutan atgyurjuk a tésztat, hosszukas kenyeret formazunk
beldle, lespricceljiik egy kis vizzel, majd beleforgatjuk a zabpehelybe és kivajazott hossztukas
siitéedénybe tessziik kelni 45 percre.

A siit6t elomelegitjiik 250 fokra. Ratessziik a siit6forma fedelét az edényre, majd a kenyeret 230
fokon siitjiik 50-55 percig. Ha kész, a forméban hagyjuk hiilni kb. 10 percig a kenyeret, majd
boritsuk ki racsra. Varjuk meg, mig a kenyér oldalai és alja kiszikkad, és uténa lehet szeletelni.


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

J6 étvagyat hozza!

Ajanlott termékek



