KOVASZOS KENYER

Hozzavaldk kb. 75 dkg-os kenyérhez:
- 150 gr kovasz

- 350 gr langyos viz

- 500 gr liszt ( Nagyi Titka finomliszt
250 gr + Nagyi titka kenyérliszt 250 gr)
- 2 pupozott teaskanal s6

- rizsliszt a szakajté beszoérasahoz

Hozzavaldk kb. 100 dkg-os kenyérhez:
- 200 gr kovasz

- 470 gr langyos viz

- 670 gr liszt ( Nagyi Titka finomliszt
335 gr + Nagyi titka kenyérliszt 335 gr)
- 3 pupozott teaskanal so

- rizsliszt a szakajté beszorasahoz




Menete:
1. A kovaszt elkeverjuk egy nagyobb talban a vizzel sima folyadékka.

2. Hozzaadjuk a lisztet lehetbleg szitalva (szebb lesz t6le a kenyér) és szilikon
kever6 kanallal 6sszekeverjuk. Nem kell, hogy sima legyen, csak ugy nagyjabadl.




4. Dagasztogéppel (ezt a mennyiséget (75dkg-os) még viszi a kézi robotgép is) 5
percig dagasztjuk, majd hozzaadjuk a s6t és meég 5 percig dagasztjuk.




-

5. Kiontjuk a tésztat egy lisztezett gyurddeszkara, kb. 35x35 cm-es, négyzet
alakura széthuzzuk, majd a két szélét kozépre behajtjuk.







7. Ezutan a két végét és a tetejét dsszecsippentjuk tobbszor is, hogy ne nyiljon
szeét. Majd a kiolajozott keleszt6 talba tesszuk, a tetejét rapattintjuk és meleg
helyre (25-30 fok) tesszuk 30 percre.




Fél ora eltelte utan a talban meghajtogatjuk, ugy, hogy a tészta szélét felnuzzuk
egyik kezlinkkel, és az ellentétes oldalra hajtjuk. Igy haladunk, mig korbe nem
erunk. Ez kb. 6-7 hajtas. Majd ismét 30 perc pihentetés meleg helyen.

9. A hajtogatast és pihentetést még kétszer megismeételjuk.

10.A harmadik hajtogatas utan ismét 30 perc pihentetés jon, majd a
deszkara boritjuk ismét a tésztat és az el6zéekben mar leirt médon (6. pont)
Ujra megformazzuk. Innen pedig a rizsliszttel megszort nad szakajtoba
helyezzik, letakarjuk egy konyharuhaval és a hiitébe tesszik min. 1 érara. (De

lehet ez akar 24 o6ra is!












11. Sutés elbtt a sutét 250 fokra eldmelegitjik a jénai tallal egyutt és ha kell6képpen
atmelegedett kivesszik és a sutbpapirra boritott, pengével megvagott kenyértésztat
belerakjuk a jénai alsd részébe és raboritiuk a tetejét. igy sitjik 20 percig
légkeveréssel, majd levesszuk a tet6t és 230 fokon még 20 percig sutjuk.

Ha elkészult, kivesszuk a sut6bél és vizzel meg spricceljuk.

Ha meghilt szeleteljuk.

Friss kovasz készitése (anyakovaszbdl):

e 25 grkovasz

e 100 grviz

e 100 gr liszt
Osszekeverjiik és 6-8 6ran at szobahémérsékleten kelesztjilk, majd hiitébe tessziik
vagy az Ujabb kenyér sutéséhez felhasznaljuk.

Kitartast ;) és jo étvagyat! Oriasi élmény minden alkalommal!



