NATUR A
PROJEKT_~5,

Aszalt szilvas dios rozskenyer

Elokészileti ido: Stitési id6: 60 perc Nehézségi szint: Kozepes

Hozzavalok

* 150 g + 200 g teljes kidrlést rozsliszt
* 200 g + 150 g viz

* 100 g rozskovasz

*8gso

* 50 g aszalt szilva

* 50 g di6

Javasolt eszkozok, gépek:

Aszalas: Tre Spade aszalégép

Tészta dagasztds: Ankarsum Assistent gépben

Siités: Emile Henry kenyérsiité formaban

Elkésziteés:

Salzburgi malmon megéroljik a 150 g rozst. Meglévé anyakovaszunkbol kivesziink 100 g-ot,
hozzdadunk 200 g langyos vizet és 150 g rozslisztet, majd egy éjszakan at letakarva pihentetjiik. A
kovasz elkészitésérdl itt olvashat bévebben.

A szilvakat félbe vagjuk, kimagozzuk és a Tre Spade aszaldgépben megaszaljuk.

12 oraval kés6bb az Ankarsum dagasztotaljaba tessziik a 12 6ras aktiv kovaszt, hozzaadjuk a
maradék hozzavalokat és 4-5 perc alatt megdagasztjuk. Ragacsos, szinte kenhet6 tésztat kapunk
majd. Ezutan a tésztat kivajazott Emile Henry hosszikés formaba tessziik és 2 éréan at kelesztjiik


https://www.dev.naturprojekt.hu/termekeink/aszalogep-3
https://www.dev.naturprojekt.hu/termekeink/ankarsrum-assistent-gep-14
https://www.dev.naturprojekt.hu/termekeink/emile-henry-kenyersuto-edenyek-7
https://www.dev.naturprojekt.hu/receptek/kovaszos-kenyerek/kovasz-keszitese-hazilag-9

(télen akar 3-3,5 dra is lehet). Elomelegitett stitében 230 fokon sitjiikk 60 percen at. A fedét a stitési
id6 vége elott 20 perccel levehetjiik. A kenyeret kiontjiikk a formabol és racson hagyjuk kihilni. J6

étvagyat hozza!

Ajanlott termekek

Péklany kiscsomag

(konyv + kovasz)



https://www.dev.naturprojekt.hu/termekeink/peklany-konyve-36/peklany-kiscsomag-konyv-kovasz-220
https://www.dev.naturprojekt.hu/termekeink/peklany-konyve-36/peklany-kiscsomag-konyv-kovasz-220
https://www.dev.naturprojekt.hu/termekeink/peklany-konyve-36/peklany-kiscsomag-konyv-kovasz-220

