,,Nyugodt“ kenyeér
(fele részben teljes kibrlésd liszttel, tangzhonggal)
(ketté darab kb. 60 dkg-os kenyér)

Hozzavalok:

34 dkg buza finomliszt (BL-55)
(30 dkg a tésztdba, 4 dkg a tésztadoktorhoz),
30 dkg teljes kidrlésii buzaliszt (BTKL)
kb. 2 - 3 dkg teljes kiOrlésli rozsliszt,
(egy evOkanal) (RTKL)
5 evOkandl olaj
(4 evokandl a tésztdba és 1 evOkandl az edényhez),
5 dl langyos viz,
(3 dl a tésztaba, 2 dl a tésztadoktorhoz)
2 teaskanal so,
0,6 dkg élesztod
(pl. 5 dkg-os csomag 1/8-a), vagy
(kb. 1/2 csomag instant éleszt0),
a ,,tésztadoktor” (lasd lent!).

Elkészités:

El670 este

Az élesztot (barmelyik) feloldjuk 3 dl kézmeleg vizben egy kiskanal liszttel.

A tobbféle lisztet (a 4 dkg kivételével!) €s a sot Osszekeverjiik.

Hozzéaadjuk a kézmelegre hiilt/hiitott ,,tésztadoktort”, az olajat majd az élesztds vizet.

Alaposan kidagasztjuk (robot-géppel kb. 5-10 perc, kézzel kb. 20-30 perc!).

Egy nagyon vékonyan (!) olajozott edénybe attessziikk és lefedve, hiitészekrénybe helyezve éjszaka
kelesztjiik. Legalabb 14 6ra hosszat, de lehet akér 18-20 o6ra is.

Mdsnap délelott

El6készitiink egy tepsit, ra siitOpapirt helyeziink, melyet vékonyan megszorunk liszttel.

A tésztat alaposan atgyurjuk, két hosszikas henger- (vagy kaldcs-) forméra formazzuk.

A tepsire rakds utdn vékonyan belisztezziik, letakarjuk egy konyharuhdval és legaldbb egy 6ra hosszat
utokelesztjiik. Az utdkelesztés lehet 1ényegesen hosszabb is, akar két ora is.

Tegyiink a siitdbe egy hdallo edényben kb. 1 dl vizet (pl. szufléforma).

A siitdt elomelegitjiik 250 °C-ra (a siit6 legmagasabb hdfokara!).

A kenyéren hosszaban egy vagast csindlunk éles késsel kb. 2-3 cm mélyen, hogy ne az oldala repedjen ki
siilés kozben. Fedjiik le (lazan) egy alufélidval (elég csak rateriteni).

A kenyeret a siitben 250 °C-fokon 10 (!) percig (alacsonyabb hdmérsékleten hosszabb ideig, amig halviny
szine nem lesz)

Emeljiik ki az aluféliat. Ez nem forrd, de ne érjiink mashoz! Csokkentsiik a héfokot 200 °C-ra és még 40
percig siitjilk

A siitd kikapcsoldsa eldtt (6vatosan!) kopogtassuk meg a kenyér aljat, ha kong, akkor kész (a fenti héfokok
mellett garantalt), ha nem tegyiik vissza par percre.

A siitébol kivéve egy racson hagyjuk kihiilni.

»» Tésztadoktor” (Tangzhong), vagy vizes rantés:

A 4 dkg lisztet és 2 dl vizet csomdmentesre Osszekeveriink, majd vastag fald edényben, alacsony héfokon
elkezdjiik kevergetni. Mikor a "paszta" eléri a 65 fokot kész, illetve (ha nincs homérénk), ahogy egyre
melegebb, egyre "zselésebb" lesz az dllaga, amikor a keverés nyoman a fakandl szétnyitja a pasztit és kis
csikokat hiz maga utan akkor j6.

Sokszorosan kiprobdlt, bevdlt recept.



