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Siitoforma kenyérhez

(hw) Termékismertetd és receptek

Kedves Vasarlonk!

Uj siitoformajval finom kenyeret siithet. A perfora’lg’sok a levegd jobb dramldsat
és az optimdlis nedvességkiegyenlitést biztositjak. lgy a kenyér kiilondsen
ropogods lesz.

A siit6forma csak keményebb tésztakhoz hasznalhatd, amelyek nem folynak ki
a perforaldsokon. Kovdszos kenyérhez is alkalmas.

Annak érdekében, hogy azonnal nekildthasson, két receptet is talél ebben az
ismertetdben.
Kivanjuk, hogy hasznalja 6rommel és sikerrel a terméket!
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Tapaddsgatlo bevonat
A siit6forma tapaddsgdtlé bevonattal van elltva, aminek kbszonhetGen a kész
tészta konnyen kivehetd a forméabdl. Tovabbi elénye, hogy megkonnyiti a siitéforma
tisztitésat.
D> A bevonat épsége érdekében ne hasznaljon éles vagy hegyes eszkozt a siités-
hez vagy a tisztitdshoz. Ne szeletelje fel a kész kenyeret a siit6formaban.

D> Amennyiben a tészta eqy kissé leragadna, a kivételéhez gumis éllel ellatott
spatulat vagy hasonldt hasznaljon.

Az elsd hasznalat elott

D> Tisztitsa meq a stit6format forrd vizzel és egy kevés mosogatdszerrel,
majd azonnal torélje szdrazra, igy nem lesz foltos.
A siitéforma nem tisztithaté a mosogatégépben.

Hasznalat

A siit6forma csak siiriibb tésztakhoz hasznalhaté. A 1agy vagy tul folyékony tészta
kifolyhat a perforalasokon.

D> Hasznélat elGtt kenje ki a format némi vajjal vagy margarinnal. Sziikség esetén
lisztezze is ki.
Kozben tgyeljen arra, hogy a fellilet kdnnyen tisztithaté legyen, mert a per-
fordlasok kovetkeztében nyomok keletkezhetnek a munkafeliileten. Adott
esetben helyezzen a termék ala eqy alatétet.

D> Ha sziikséqges, siités kozben tegyen a siitGforma ala egy siitGpapirt vagy eqy
tobbszor hasznélatos siitdalatétet, ha mégis kifolyna a tészta a perfordldsokon.

D> A forré siit6format csak siitdkesztyiivel vagy hasonléval fogja meg.
A forrd siit6format mindig eqy arra alkalmas, h6alld alatétre helyezze.

D> Mieldtt kivenné a kész tésztét a siit6formabdl, hagyja kissé kihilni a megsiilt
tésztat és a format. Ez idd alatt stabilizalddik a megsiilt tészta, és levegdréteq
képzGdik a tészta és a siit6forma kozott.

D> A stit6format lehetdleg kozvetlendil a hasznalat utan tisztitsa meg, mert ekkor
a legkdnnyebb a tésztamaradék eltdvolitasa. A leragadt tésztamaradékokat
eqy puhasortés kefével tudja a vajatokbol és a lyukakbdl eltdvolitani.

A mosogatds utdn azonnal tordlje szarazra a format, igy nem lesz foltos.

D> A siit6format szaraz helyen tarolja.



Rozspelyhes kenyér intenziv aromaval

1 kenyérhez (kb. 20 szelet)
Elkészités: 20 perc | Pihentetés: kb. 18 éra | Siités: kb. 45 perc
Szeletenként: kb. 255 kcal, 9 g fehérje, 14 g zsir, 22 g szénhidrat

Hozzavalok

11/2 lapos tk. koriandermag | 11/2 lapos tk. édeskdmény mag | 450 g rozspehely
(kbzepesen finom) | 45 g napraforgdémag | 10 g s6 | 3 g friss élesztd
90 g rozskovasz | 45 g cukorrépa szirup

Ezenkiviil:
vaj a kikenéshez | 45 g napraforgémag | 3 ek. rozspehely (kdzepesen finom)
a formahoz

Elkészités

Eqgy nappal a kenyérkészités el6tt durvan torje ossze a fliszereket a mozsarban.
Keverje 6ssze a rozspelyhet, a napraforgémagot, a fiszereket és a sét eqy nagy
kever6talban. Eqy masik talban morzsolja el az élesztdt, és oldja fel 480 ml langyos
vizben. Adja hozza a kovaszt és a cukorrépa szirupot, és az egészet alaposan keverje
bele a rozspelyhes keverékbe. Takarja le a tésztat frissentartd folidval, és pihentesse
szobah6mérsékleten legalabb 12 6rat.

Masnap reqgel zsirozza ki a formét, és a szdrja bele a napraforgémag és a rozspe-
hely felét. Toltse bele a tésztat, simitsa le, és szérja ra a maradék napraforgémagot
és eqy kevés rozspelyhet. Takarja le a format frissentarto félidval, és pihentesse
szobah6mérsékleten még tovabbi 6 dran keresztiil. Kozben a tészta megkel a forma
pereméig, és a felliletén kis leveg8buborékok keletkeznek.

Melegitse el a siit6t also-felsG siitéssel 230 °C-ra, és kozben helyezzen be egy
tepsit is (alulra) 300 ml vizzel. Tegye a siit6format a siitébe (alsé-kozépsd sin).

15 perc siités utdn vegye le a hémérsékletet 200 °C-ra, és vegye ki alulrél a tepsit
a vizzel. Siisse a kenyeret tovabbi 30 percig. Véqiil boritsa ki a formabdl és hagyja
eqy siitéracson teljesen kihdlni.

J6 tudni: Rozspelyhet lehet készen is vasarolni, de vehet egész rozsmagot is
a bioboltokban, és durvara megdrolheti.



Finom fehérkenyér nem til intenziv izii

1 kenyérhez (kb. 700 g)
Elkészités: 25 perc | Pihentetés: kb. 23 6ra | Siités: kb. 1 6ra
100 grammban: kb. 280 kcal

Hozzavalok

Az elotésztahoz:
1/2 tk. mézes kovdsz | 1 ek. kovdszalap | 150 ml meleq viz | 100 g biizaliszt BL-55

A tésztahoz:

250 g bazaliszt BL-55 | 75 g fehér kenyérliszt (durumblzaliszttel helyettesithetd)
1/2 cs. szaritott élesztd | 1tk. s | 1/2 tk. cukor | 1tojas (S-es méret)
1tojdssargdja (S-es méret) | 40 g puha vaj | kb. 175 ml meleg viz

Ezenkiviil:
miianyag zacsko vagy siit6zacskd | liszt a feldolgozashoz | vaj a forma kikenéséhez
1tojésfehérje a megkenéshez

Elkészités
Az el6tésztahoz keverje simdra a mézes kovaszt a kovészalappal és a vizzel.

Keverje hozzd a lisztet. Tegye a talat egy mlianyag zacskoba vagy egy siit6-
zacskoba, és egy konyharuhdval letakarva pihentesse meleg helyen 15-20 érat.

A 6 tésztahoz keverje el nagyjabol az dsszes szdraz hozzavalét az elGtésztaval.
Adja a tésztahoz a tojast és a tojassargajat a vajjal. Ontse hozza a folyadék harom-
negyedét (kb. 25 ml maradjon a csészében), és erételjesen keverje a tésztat kb.

5 percig a kézi mixerrel vagy egy fakandllal. Sziikség esetén adjon hozza még

eqy kevés vizet.

Tegye a talat ismét a miianyag zacskdba, és pihentesse egy meleg helyen kb. 16rat,
amig a térfogata megdupldzodott. Vajazza ki a siit6format. Ossza el a tésztat a for-
madban. Tegye a talat méqg eqyszer a miianyaq zacskdba, és pihentesse eqgy meleg
helyen kb. 2 drét, amig a térfogata djra megdupldzddott.

Melegitse eld a siit6t 200 °C-ra alsé-felsG siitéssel (ne légkeveréses!). Kissé verje
fel a tojasfenérjét és kenje meg vele a tésztat. Hosszaban végja be a kenyeret,
és szérja meg eqy kevés liszttel. Majd siisse a kenyeret alulrél a masodik sinen
kb. 1 6ra alatt aranybarndra. Boritsa ki eqgy siitéracsra, és hagyja teljesen kihdlni.
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