Kovaszvardazs - mindennapi kovaszos kenyér

Egy meghizhatd, alap recept az otthoni siitéshez

ELOKESZULET: 24 ORA

MENNYISEG: 1 VEKNI SUTESI IDO: 40-45 PERC

HOZZAVALOK:

360g BL8O kenyérliszt

40g Teljes kiérlési buzaliszt
(opciondlis)

280-300¢g Langyos viz (liszt
vizfelvevé képessége szerint)
80g Aktiv, érett kovasz

10g S6

IDOZITESI TIPP:

A koviaszt a dagasztds el6tt 6-8
éraval etesd meg, hogy a

legaktivabb (buborékos, csticson 16v6)

allapotdban keriiljon a tésztdba.

6. Siités

ELKESZITESI FOLYAMAT:

1. Autolizis (Liszt és viz pihentetése)

Keverd el a kétféle lisztet 260 g vizzel (20 g-ot hagyj meg a sénak) egy
talban, amig teljesen nedves nem lesz. Takard le, és pihentesd 45-60

percig. Ezalatt kialakul a sikérszerkezet alapja.

2.Kovasz és s6 hozzidadasa

Add hozzd az aktiv kovdszt az autolizdlt tésztdhoz, és jol dolgozd Gssze.
A dagsztas végén add hozzd a sét és a maradék 20 g vizet. Dagaszd a
tésztdt néhdny percig, amig sima és rugalmas lesz. Ha gy érzed hogy

tud még vizet felvenni adj hozzd!
3.Bulk fermentation (Alap érlelés & hajtogatds)

A tésztat tedd egy vékonyan kiolajozott talba. 3-4 6ran keresztiil keleszd
szobahdmérsékleten. Ezalatt 30-45 percenként végezz el 3-4 alkalommal
hajtogast meg. (Lamindlds azaz ablakosra hizds, majd 3 alkalommal

Coil (paplan hajtds).
4.Eléformazas és formazas

Boritsd a tésztdt enyhén lisztezett feliiletre, gombolyitsd feszes cipé
formdra, majd pihentesd a pulton 15-20 percig. Ezutdn formdzd meg a
kivdnt alakira (cipé vagy vekni), és tedd egy alaposan belisztezett

(rizsliszt) kelesztGkosdrba (szakajtéba).

5. Hideg kelesztés (Retarddlas)

Takard le egy tiszta konyharuhdval a szakajtét, majd tedd a
hitészekrénybe (4-6 °C-ra) 12-16 ordra. A hideghen a kelesztés
lelassul, a kenyér pedig gazdagabh, karakteresebb izt kap.

Melegitsd el§ a siitét egy ontéttvas edénnyel egyiitt 250 °C-ra. Boritsd a hideg tésztdt siitépapirra, vagd be

pengével a tetejét, majd emeld a forré edénybe. Siisd lefedve 20 percig 250 °C-on, majd a fedelet levéve, 220 °C-

ra mérsékelve a siitGt tovabbi 20-25 percig, amig aranybarna nem lesz.

« A TOKELETES BELZET TITKA
Siités utdn a legnehezebb, de a legfontosabb lépés: vdard meg, amig a kenyér teljesen kiliil (legaldbb 2 ora). Ha melegen vdgod fel, a gézok még

bent ragadnak, és a kenyér belseje szalonnds, ragacsos maradhat.
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