Zsemle (6 db kb. 10-10 dkg)

Hozzavalok

20 dkg btiza finomliszt
(BL-55),

20 dkg teljes kidrlésti buzaliszt
(BTKL)

2 evOkanal olaj,

3,0 dI langyos viz,

1 pupos teaskanal cukor,

1 papos teaskanal so,

1 - 1,5 dkg élesztd
(pl. 5 dkg-os csomag 1/4-a),
(vagy 1 csomag instant €lesztd).

Elkészités:

Az élesztot (barmelyik) feloldjuk a vizben, hozzakeverjiik a cukrot €és egy kiskanal lisztet.
A kétféle lisztet és a sot 6sszekeverjiik. Hozzaadjuk az olajat majd az élesztds vizet.
Alaposan kidagasztjuk (robot-géppel kb. 10 perc, kézzel kb. 20-25 perc!).

Egy vékonyan (!) olajozott edénybe attessziik és lefedve legalabb egy oraig kelesztjiik

Elékészitlink egy tepsit, ra siitdpapirt helyeziink, melyet vékonyan megszorunk liszttel.

A tésztat alaposan atgyurjuk, hossziukas hengerformara formazzuk.

Hatfelé osztjuk és a gombdcokat gyurjuk 4t alaposan.

A tepsire rakas utdn vékonyan belisztezziik, letakarjuk egy konyharuhaval és kb. egy ora
hosszat utokelesztjiik.

A siitét elomelegitjiik 200 °C-ra.

A zsomléket spricceljiik (kenjiik) meg kevés vizzel, majd meghinthetjiik vékonyan liszttel
(nem kotelezd), vagy megszorjuk magvakkal (pl. szezdm, mak, napraforgo).

A zsomléket kereszt alakban vagjuk be (én 6taga forméat hasznaltam).

A zsomléket 200 °C fokon 15 percig, majd 180 °C-on 20 percig stitjuk.
A siitébdl kivéve rakjuk egy racsra, ismét spricceljiik le vizzel, majd hagyjuk kihiilni.

Megjegyzés:
Természetesen a lisztek aranya akar jelentOsen valtoztathato, bevalt a fele/fele arany.

Sokszorosan kiprobalt, bevalt recept.



