?Tc/zib:r Kelesztokosar

() Receptek
Cikkszam: 696 557
Zabos parasztkenyér
12 g friss élesztd 10gsé
100 ml langyos viz 1ek. gylimdlcsds balzsamecet

650 g gluténmentes zabliszt  eqy kevés gluténmentes
ellendrzott gazdalkodasbol zabliszt a kelesztGkosar
550 ml langyos viz és a cip6 megszérasahoz

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

2.Kozben egy nagy télban keverje el a gluténmentes zab-
lisztet a soval, 550 ml langyos vizzel és a balzsamecettel.
Adja hozzd a megfuttatott élesztét, majd az egészet
dagassza erdteljesen kézzel vagy konyhai robotgéppel
sima tésztava.
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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 talbdl, 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 tész-
tat a h(it6bdl, formazza kerekre, a keleszt6kosar mére-
tére, majd lisztezze be a cip6t is. Helyezze sima felével
lefelé a kelesztGkosarba, majd pihentesse a tésztat
konyharuhaval letakarva kb. 1 6ra 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
(+ futtatds, 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 kerek cipét,
és ezt is lisztezze meg. Helyezze sima felével lefelé a ke-
lesztékosdrba, majd pihentesse a tésztat konyharuhdval
letakarva a h(itdszekrényben 24 6rén keresztiil. Vegye ki
a keleszt6kosarat a hiitdszekrénybdl, majd pihentesse a
tésztat még kb. 16ra 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 szdméra
© 2025 Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH
Minden jog fenntartva

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



