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Kenyér receptek?

Gyors hazi cipo
Story

A gyokérkenyér tésztaja adta az 6tletet ehhez a cipohoz, mert nagyon egyszerd. A kelesztési id6 itt
sokkal révidebb, ezért nagyon gyorsan elkészil a friss kenyér. Mivel kis buci, igy ebbdl igazi klassz

szeleteket lehet vagni. :) Mar nagyon sokszor megsitottil arq lelkesen segit a tészta keveré-
1z ¢ én csindlom" és igy is lett. :)
olyfan megmarad még bel6le addigra. :)

sénél és formazasanal is. A minap kijelentette, h

Azt hiszem, eddig az lett a legfinomab

Még harmadnap is puha a j a SO

En vagott felével deszkara ,1 Jnewmszarad olyan gyorsan.

A kistlt cip6 85 dkg-os.
Fel lehet dobni egy kevés (~5 dkg) teljes kidrlésu liszttel.

Hozzavalok / 6 adag

* 50 dkg kenyérliszt BL8O
* 4 dllangyos viz

* 2.5 dkg friss éleszté

* 0.5 teaskanal cukor

* 2tkso

* 4.5 ek napraforgé olaj

Elkészités

1) Az élesztét belemorzsoljuk a
langyos vizbe, hozzaadjuk a cuk-
rot és felfuttatjuk.

© NOsALTY.

2) Egy nagy talba tessziik az Osszes hozzavalot és fakanallal gyorsan 6sszedolgozzuk Sket.
Dagasztani nem kell. A tészta leginkabb egy strt galuskatésztahoz fog hasonlitani.

3) Letakarjuk és langyos helyen 1 6rat kelesztjuk.
4) A sitét eldmelegitjiik 200°C-ra. Alulra egy labasba vizet tesziink.

5) A tésztat alaposan lisztezett deszkara boritjuk

ezért gyorsan atforgatjuk a

1pot.

6) A tésztat kézzel kilap
madat kézépre hajtju

{6 teglalappa. A két széElsé har-
egymason), majd forditunk egyet a tésztan
ugy, hogy ismét fekvo ottiink. Kicsit meghuzzuk és megismételjiik a haj-
togatast ({gy kilenc ré z egymason). Kapunk egy jo kis duct "négyzetet", amit meg-
forditunk, majd a két tenyertink élével forgatva a deszkan kis kerek cipova formazzuk.
Proébaljuk ugy, hogy a hajtasokat bedolgozzuk alulra, igy siités kozben nem nyilik szét a
cipé.

! http:/ /www.nosalty.hu/receptek /kategoria/kenyerek/ feher-kenyer
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7) Sutépapirral bélelt tepsire tesszitk. A cip6 tetejét j6 éles késsel bevagjuk, j6 5 percig pi-
hentetjuk, ezutan pici liszttel meghintjik, nagyon kevés langyos vizzel megspricceljiik és
mehet is a siitGbe.

8) 40-45 perc alatt aranybarnara sttjik. Taprobaval ellenérizzik.
* sutési héfok: 200°C
* sutési mod: alul-feltl sttés
* tepsi mérete: 26 cm

* koltség: 150 Ft
¢ clkészitettem: 20 alkalommal

Siitoporos kenyér
Story

Ez egy masfajta kenyérrecept. Azért szerettem meg tébbek kozott, mert nem kell keleszteni, csak
Osszegyurni, s be a siitébe.

Hozzavalok / 6 adag

* 550 g finomliszt (BL 112)
* 50 g buzadara
e 2tksd

e 1 teaskanal cuk
* 1 csomag siito

* 2 ek napraforg6 olaj
* 500 ml ir6

Elkészités

1) A lisztet egy nagy talba tessziik, { T a < NOSALTY
a darat, a sot, a cukrot, a sutd-
port és az olajat hozzaadjuk, jol elkeverjik.

2) Hozzaadjuk az irét, és a kézimixer dagasztovillajaval eldolgozzuk.
3) Lisztezett feliiletre boritjuk, és atgyurjuk. Ha ragadna, adjunk hozza még egy kis lisztet.
4) A sutét elémelegitjiik.
5) A tésztabdl cipot formalunk, amit srégen tobbszor bevagunk.
6) A cip6t sutSpapirral bélelt tepsibe tesszik, és kevés liszttel megszorjuk.
7) A cipét betoljuk a siitébe, készre siitjik.
* sutési héfok: 200°C
* sutési mod: alul-feltl stités
* koltség: 300 Ft
* clkészitettem: 1 alkalommal
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Hagymas kenyér
Story

Mi mas mint, hogy elfogyott a kenyér. Probalok mindig mas félét siitni, hogy ne unja meg a csala-
dom. Unni kénnyt. Sitni is. En imadom. Mindig halas szivvel gondolok kedvenc unokatesomra,
akinél kifigyelhettem 10 éve a kenyér-kalacssiités rejtelmeit.

Hozzavalok / 8 adag >

* 12 dkg voroshagyma
* 3 ek kacsazsir

e 1dlviz

* 3.5dljoghurt (natar)
e 1ekméz

e 1ekso s : :

e 1 kivéskanal orol _

e 1 tk korianderma; Y AT

o 1 dkg élesztd \ 9
O NosaLTY

* 25 dkg oregtészta

* 15 dkg graham-liszt

* 50 dkg kenyérliszt BL8O
e 1 tksikér

* 1 csipet aszkorbinsav

Elkészités

1) A hagymat megtisztitjuk, felkockazzuk, és a zsfron megdinszteljik szalmasargara, kihat-
jik.

2) Kenyérstitégép tstjébe tesszitk a mézes langyos vizet, rimorzsoljuk az éleszt6t, megke-
lesztjuk.

vkorbinsavat, a liszteket, s6, ko-
oasztjuk, majd egy orat keleszt-

3) Utana hozzaadjuk a joghurtot, az 6regtésztat, siké

5) Eémelegitett siitoben holégkeverésen (alul-felul: 230 °C-on) fél 6raig fedd alatt sitjik,
majd levesszik a fedelét, a hét letekerjiik 180 °C-ra, és tovabbi 10-15 perc alatt pirosra
stutjitk. Racson hutjuk ki.

* sutési héfok: 210°C

* sutési mod: hélégkeveréses
* tepsi mérete: 30 cm

* koltség: 400 Ft

* clkészitettem: 1 alkalommal
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