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Kedves Vasarlonk!

A kenyér jobb iz(i lesz, ha megfelelGek a kelesztési
koriilmények. A kelesztokosdr kivald eszkoz erre a célra,
mert tarolni tudja a meleget, amelyet egyenletesen ad le.
Ezenkiviil anyaga megakaddlyozza, hogy a tészta meg-
izzadjon, de védi a tésztat a huzattdl, és a cipd szép
formas lesz benne, tipikus kenyérmintdzattal és allaggal.
Siités kdzben sok 6romet kivanunk, és jé étvagyat!

A Tchibo csapata

Fontos tudnivalok!

A kelesztGkosarat kizarélag élesztGs tészték kelesztésére
tervezték. Siitésre nem alkalmas. Ne helyezze forré siit6be,
csak a fertGtlenités idejére. Tlzveszély all fenn!

A kelesztGkosarat tilos olajjal vagy hasonldval kikenni,
valamint vizzel, mosogatdszerrel vagy eqyéb tisztité-
szerrel elmosogatni.
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Minden oldalrdl alaposan lisztezze be a hosszdkasra formazott
tésztat, és a kelesztBkosarat is bbven lisztezze ki, miel6tt
belehelyezné a tésztdt. Ha a tészta rdragad a kosdr szélére,
akkor tul nagy volt a nedvességtartalma, és a kelesztokosar
nem volt megfeleld mértékben belisztezve.

Helyezze az el6készitett tésztat a kelesztbkosarba, majd hizza
rd a kelesztokosdrra a szovet betétet, vagy takarja le egy tiszta
konyharuhaval. Pihentesse a tésztat kb. 1 6ra 30 percen keresz-
tiil. Az optimélis hémérséklet ehhez 35 °C koriil van.

A kelesztés utan boritsa ki a tésztat a kosarbél. Ehhez tegyen
eqy siitépapirt a tésztara, majd tartsa meq az eqyik kezével,
és forditsa meg a kosarat. Helyezze a tésztét a siitépapirral
eqyiitt a tepsire. Ezutén vegye le réla a kelesztGkosarat.

igy elkeriilhetd, hogy a tészta a tepsire essen. Az {it6désts
ugyanis 0sszeeshet.

Tolja a tepsit gyorsan a siit6be, hogy a tészta ne folyhasson szét.
A hasznélat utdn hagyja teljesen megszéradni a kelesztGkosarat,
hogy ne képz&dhessen rajta penész. Ehhez hasznosithatja a siit6
siités utan sugdrzott héjét is.

Ha teljesen megszdradt a kelesztékosar, akkor egy puha kefével

tavolitsa el réla a lisztet és a széraz tésztamaradvanyokat, és
iitdgesse ki a kosarat.



Rendszeresen fert6tlenitse a kosarat. Ehhez tegye liresen
kb. 30-40 percre max. 120 °C-os siitébe.

A szovetbetét 100% pamutbdl késziilt. Moségépben 30 °C-on
moshatd. Vegye figyelembe a bevarrt cimkén taldlhat6 keze-
Iési tudnivalkat.

Receptek
Zabos parasztkenyér
12 g friss élesztd 1095
100 ml langyos viz 1ek. gylimdlcsds balzsamecet

650 g gluténmentes zabliszt  eqy kevés gluténmentes
ellendrzott gazdalkodasbal zabliszt a kelesztGkosar
550 ml langyos viz és a cip6 megszdrasdhoz

1. Eqy kis talban keverje el a szétmorzsolt éleszt6t 100 ml
langyos vizben, amig feloldddik. Szdrjon rd eqy kevés
gluténmentes zablisztet, és lefedve futtassa kb. 15 percig.

2. Kdzben egy nagy télban keverje el a gluténmentes zab-
lisztet a séval, 550 ml langyos vizzel és a balzsamecettel.
Adja hozzé a megfuttatott éleszt6t, majd az egészet
dagassza erdteljesen kézzel vagy konyhai robotgéppel
sima tésztava.



3. Pihentesse a tésztat konyharuhaval letakarva kb. 1 6ra
30 percen keresztiil. K6zben 30 percenként hajtogassa
at a tésztat. Ehhez enyhén nedves kézzel emelje ki
a tésztat a talbol, kozépen meghajtva helyezze vissza,
majd takarja vissza, és hagyja tovabb kelni.

4. Ezutan helyezze a tésztat eqy nagy, légmentesen zarhat6
edénybe, majd pihentesse 24 6ran &t a hiitészekrényben.

5. Lisztezze be alaposan a kelesztGkosarat, vegye ki a tésztédt
a hiit6bdl, formdzza hosszlkasra, a keleszt6kosar méretére,
majd lisztezze be a cipét is. Helyezze sima felével lefelé a
kelesztGkosarba, majd pihentesse a tésztat konyharuhaval
letakarva kb. 16ra 30 percen keresztiil.

6. Kozben melegitse el6 a siit6t 220 °C-ra (alsé-felsG siités-
sel), és helyezzen egy siitében is haszndlhatd, vizzel
toltott lapos télat a siité aljara.

7.Boritsa a kenyeret siitépapirral bélelt tepsire, és siisse
a kozépsd sinen kb. 1 6ra 30 percig. Vegye ki a siit6bdl,
majd hagyja eqgy siitéracson kihdlni.

Elkészitési idG: kb. 30 perc (+ futtatas, kelesztés és siités)



Tonkolybiza kenyér

15 g friss élesztd 100 g folyékony kovasz
100 ml meleg viz 10gs6

1 csipet cukor 350 ml meleg viz

100 g buzaliszt (BL 80) blzaliszt (BL 80) a kelesz-

650 g teljes kiérlés( tGkosar lisztezéséhez

tonkdlyliszt

1. Egy kis talban keverje el a szétmorzsolt éleszt6t 100 ml
langyos vizben, egy csipet cukorral, amig feloldddik.
Szérjon rd egy kevés buzalisztet, és lefedve futtassa
kb. 15 percig.

2.Kozben egy nagy télban keverje Gssze a kétféle lisztet
a kovdsszal, a séval és 350 ml langyos vizzel. Adja hozzd
a megfuttatott élesztét, majd az egészet dagassza kézzel
vaqgy konyhai robotgéppel sima tésztava.

3. Ezutdn pihentesse a tésztat konyharuhdval letakarva
kb. 1 6ra 30 percen keresztiil. Kozben 30 percenként
hajtogassa at a tésztat. Ehhez enyhén nedves kézzel
emelje ki a tésztat a talbdl, kozépen meghajtva helyezze
vissza, majd takarja vissza, és hagyja tovabb kelni.



4.Sz6rja be a kelesztGkosarat alaposan buzaliszttel.
Vegye ki a tésztat a talbél, formazzon beldle hosszikas
cipdt, és ezt is lisztezze meg. Helyezze sima felével lefelé
a keleszt6kosdrba, majd pihentesse a tésztat konyha-
ruhdval letakarva a hiitészekrényben 24 6ran keresztiil.
Vegye ki a kelesztGkosarat a hiit6szekrénybdl, majd
pihentesse a tésztat méq kb. 1 6ra 30 percen keresztiil,
konyharuhdval letakarva.

5. K6zben melegitse el6 a siit6t 230 °C-ra (alsé-felsd
siitéssel), és helyezzen egy siitében is hasznalhatd,
vizzel toIt6tt lapos talat a siit6be.

6. Boritsa a kenyeret siit6papirral bélelt tepsire, és siisse
a kozépsE sinen kb. 60-70 percig. Vegye ki a siitébdl,
majd hagyja siitéracson kih(ni.

Elkészitési idd: kb. 45 perc (+ futtatds, kelesztés és siités)

Receptek:

Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH szamara
© 2023 Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH
Minden jog fenntartva

Made exclusively for: Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany



