NATUR A
PROJEKT_~5,

Kovaszos rozskenyer

Elokészileti ido: Stitési id6: 45 perc Nehézségi szint: Kozepes

Hozzavalok

* 250 g rozskovasz

* 400 g viz

* 250 g teljes kidrlési rozsliszt
* 250 g teljes kidrlésiu buzaliszt
*18gso

* 1-2 evOkanal koménymag

Javasolt eszkozok, gépek:
Tészta dagasztas: Ankarsum Assistent gépben
Kelesztés: Kerek vagy hosszukas nad keleszt6 talban

Siités: Emile Henry bread cloche kenyérsiité forméban

Elkésziteés:

Készitsiik el a 250 g kovaszt a kovetkezoképpen: tegylink az anyakovaszunkbdél 100 g-ot egy nagy
talba, tegylink hozza 75 g frissen 6rolt rozslisztet és 75 g vizet. Keverjlik 6ssze, takarjuk le a talat és
hagyjuk szobah6mérsékletli helyen érni 12-14 6rat.

Masnap keverjlik ossze a 400 ml langyos vizet és a liszteket, és letakarva hagyjuk pihenni 1 6ran at.
Ezt hivjdk autolizédldsnak, ami arra valo, hogy a lisztszemcsék megszivjdk magukat vizzel és ez

hozzdjérul a rugalmasabb, finomabb kenyér belezet kialakuldsahoz.

Ezutan adjuk hozza a kovaszt a tésztdhoz és dagasszuk 3-4 percen keresztiil az Ankarsrum
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dagasztogépben, majd adjuk hozza a sét (ha szeretnénk a diét vagy a koménymagot) és dagasszuk
tovabbi 2 percig a tésztat. Tegyiik at a tésztankat egy olajjal kikent télba és pihentessiik 3 drat,
kozben hajtogassuk 30 percenként. Forméazzuk meg a kenyeret a kivant alakra és kilisztezett
kelesztétalba kelessziik 1-2 érat (ameddig a kenyér 1,5-2x-esére n6). Ha a kenyér megkelt, boritsuk
ki egy siitépapirral kibélelt tepsire, vagy Emile Henry fedeles kenyérsiité edénybe, vagjuk be a
tetejét és eldmelegitett, beparasitott stitébe stissiik 250 fokon légkeverésen 25 percen at, majd
tovabbi 20 percen &t 230 fokon. Erdemes az idé lejartaval a kenyér belsé maghémérsékletét
megnézni egy maghémérével. Amennyiben az 97 fok folott van, akkor biztos megsiilt belil is a
kenyeriink! Racson hagyjuk kihtlni. J6 étvagyat hozza!

Ajanlott termékek

Nad keleszto tal - 0,5 kg ANKARSRUM Assistent

kerek dagasztogép AKM6230 JS
- Jubileum Ezust
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