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Bevezetés

A kenyér torténete Osszefonddott az emberiség torténetével. Egyes korokban az
emberek a legfontosabb taplalékuknak tartottdk. Minden korszaknak és minden
népnek jellemz6 kenyér-alapanyagai, készitési és stitési modjai vannak. Tekintsiik at
vazlatosan, hogyan késziilt hazankban a kenyér az utobbi szédz évben.

Az 1940-es évekig Magyarorszagszerte joforman minden falusi csalad a
kenyérsziikségletét a sajat kemencéjében siitdtte meg, mindig egy meghatarozott
napon, altaldban a hét végén, az egész heti adagot. Mar el6z6 napon el6 kellett
késziteni a lisztet - télen kiilon gond volt, hogy kell6en dtmelegedjen - délutan és este
a kovaszt, masnap hajnalban pedig megkezdték a kemence felftitését és a dagasztast.
A dagasztas, mivel 8-10 kg lisztbdl stitotték egyszerre, nehéz fizikai munka volt. A jol
kidolgozott tésztat hagytdk megkelni, s amikor mar a duplajara kelt, és a teteje is
repedezett, kiszakajtottak. Az egy kenyérnek megfelel6 mennyiséget meglisztezték,
gombolytre forméltak, majd a szakajtoba tették, ahol ismét megkelt. A szakajtobdl a
tésztat a stit6lapatra forditottdk, a tetejét vizes kefével vagy kézzel megkenték, hogy
szép pirosra siiljon, majd a lapéttal bevetették a kemencébe. A kemencét addigra mar
jol felftitotték, a tiizet kihuztak, a kemence aljat vizes sepriivel vagy csutakkal
kitisztitottak. A kenyér egy-két oOraig siilt, kdzben tobbszor ellendrizték, hogy
megfelel6-e a kemence hémérséklete. A kész kenyeret stit6lapattal kiszedték, vizzel
megkenték, hogy fényt kapjon, és racsra vagy deszkara tették.

Az 1940-es évek koriil, mikor mar a falvakban is mtikodtek pékségek, egyszertibb
volt az otthon megdagasztott és szakajtoba tett tésztat elvinni a pékségbe, és ott
megsiittetni. Ez azt a valtozast is magaban hordozta, hogy hetenként akar tobbszor is
stithettek, hiszen a péknél szinte allanddéan tizemelt a kemence. A pékségek
allamositasa, a tomegtermelés meginduldsa, a j6 mindségl liszt beszolgaltatasi
kényszere, a rossz minéségli bolti liszt és még sok mas tényezé a hazi kenyérstités
gyors kihaldsdhoz vezetett.

A mai kor embere megunva a tomegtermelés uniformizalt, stilustalan, egyéni jegyek
nélkiili termékeit, az élet sok tertiletén visszatért a hagyomanyos eljarasokhoz, és ha
az eredmény nem is mindig tokéletes, az egyéni alkotds orome feledteti az aprébb
hianyossagokat. De miért vagyunk ilyen pesszimistdk? Hiszen tokéletesebbet is
alkothatunk a késztermékeknél.

Igy van ez a kenyérrel is. Ha egyszer tapasztaltuk, hogy a kenyérsiités - akar
kenyérstité géppel, akdr a nélkiil - nem olyan bonyolult dolog, nem jut majd
esziinkbe 6rakig sorban allni, ha valami fennakadas tamad az ellatasban, hanem a
csaldd legnagyobb ¢romére stitiink egy ropogods, friss kenyeret vagy egy finom
kalacsot.

Tehat batorsag és tiirelem, hiszen minden kezdet nehéz.

A kenyérkészités folyamata

A hagyoményos kenyérsiités a kovaszkészitéssel kezd6dik: (1 kg lisztre szamitva) 4-5
dkg friss éleszt6t belemorzsolunk egy félliteres edénybe, Osszekeverjiik 1,5 dl
langyos vizzel és egy kavéskandl cukorral, majd meleg helyen allni hagyjuk
kb. 1/2 o6raig, amig felfut. Ekozben a lisztet kimérjiikk, ha hideg helyen volt,



langyositsuk meg mikrohullamu stit6ben (2 perc a legkisebb teljesitményen), vagy
egy talban tegyiik meleg helyre a kovéasz felfutasaig)

A lisztet és a kovéaszt 2 kiskandl séval .
Osszekeverjiik, és annyi (kb. 5-6 dl) vizet adunk g,

hozza, hogy egynemii masszat kapjunk, majd egy 9 b
megfelel6 méreti edényben addig dagasztjuk, mig A
hélyagos nem lesz a tészta. A tetejét megszorjuk '3 ’
liszttel, leteritjik  konyharuhdval (gyakorlott '
kenyérstiték szerint a piros kockas az igazi :-), és
egy oréat allni hagyjuk. Amikor dupléjara nétt, még
egyszer alaposan atdagasztjuk, majd olajjal kikent
stut6formaba tessziik, vagy egy szakajtét kibélelink konyharuhdval, vastagon
meglisztezziik, beletessziik a tésztat, és betakarjuk. Kb. 3/4 6rédn keresztiil meleg
helyen pihentetjiik. A stitét 240 °C-osra (gazttizhelynél 5-6s fokozat) elémelegitjiik.
Ko6zben egy nagy feliiletti labasban vizet forralunk, majd a stit6 aljaba helyezziik. Ha
formdban stitjik a kenyeret, a siitéracsot a kozépsé sinre toljuk. Miel6tt
megkezdenénk a stitést, a megkelt kenyértésztat vizbe maértogatott kendtollal
megkenjiuk. Ha szakajtoban kelesztettiik tésztankat, a stutSlapot kikenjiik olajjal, a
kend6bdl raboritjuk a tésztat, majd vizzel alaposan megkenjiik a tetejét, és betoljuk
az elémelegitett stitébe. Fontos, hogy 15 percig ne nyissuk ki a siité ajtajat. Ha
hirtelen pirulna a kenyér, a tetejére alufdliat tesztink. A stitési id6 kb. 45 perc.

A megsiilt kenyeret még egyszer vizes kenétollal megkenjiik, és faracsra rakjuk
hiilni. Kb. 1/2 é6ra mulva fogyaszthatjuk. Kenyérkend6be csomagolva tessziik a
kenyértartoba. A j6 kenyér 3 nap mulva is j6 iz(i és puha lesz.

Az imént leirtak a kenyérkészités legegyszertibb modjat ismertették. Akarhogyan is
készitjiik, j6, ha tesziink bele kovaszt, hogy izletesebb legyen. A kovaszkészitésnek az
el6bbiekben bemutatotton kiviil egyéb modjai is vannak.

A kovaszrél

Részlet eqy levélbdl - Samuka Dénesnek a Konyhdban

Tisztazzuk a dolgot: a kovasz NEM élesztébdl késziil... azaz... ma mar igen, de
eredetileg nem. Ahogyan a musthoz nem kell éleszt6t adni, hogy erjedni kezdjen,
tulajdonkeppen a tésztdhoz sem kellene semmit adni, hogy kelni kezdjen, hiszen a
leveg6ben mindig akad 1-2 kosza spéra, ami elinditja az erjedést. Na persze, ily
moédon a véletlenre bizzuk a dolgot, tovabba rengeteg id6t veszitiink, ezért
folyamodunk a gyors és biztos éleszt6hoz.

A régi id6ben a pék egyszertien félretett egy darab tésztat és masnap azzal kezdte a
dagasztast. Ez a kovasz: egy darab megsavanyodott, puffadozo, erjed6 tésztadarab.

Itt kapni kifejezetten kovaszos kenyeret, ennek az a jellemzdje, hogy van egy halvany
savanykds ize, de ha valaki emlékszik a katonakenyérre vagy a régi barna kenyérre,
vagy evett orosz feketekenyeret, az emlékezni fog erre az izre.

A zsid6 vallési el6irasok szerint Hasvétkor kovésztalan kenyeret szabad csak enni.
Erre a hivatalos eljaras az, hogy a paszkanak 18 perc alatt kell elkésziilnie a kiindulé
liszt+vizt6l a kemencébdl készen kiemelésig! Ugyanis, ha néhany perccel tovabb all a



megkevert tészta a kemencébe tevés el6tt, mar £é16, hogy - ha csak egy szemernyit is -
de erjedni kezd egy belehullott mikroorganizmustol.

Ez, persze, nem gyakorlati kérdés, hanem formalis, de nagyon jél illusztralja a
kérdést.

Egyébként a kérdésindité KVASZ sz6 azonos a magyar(ra lett) KOVASZ-szal.

A kovaszban nem ugyanazok a kelesztégombak vannak, mint stritetten az
éleszt6ben?

De, alapjdban ugyanazok, de valészintileg "szennyez&dések" is lehetnek mas
gombabdl, mikroorganizmusbdl, mert a tiszta élesztével késziilt tészta nem
savanyodik - vagy taldn csak nagyon sokéra? Vagyis az igazi kovasz nem "tiszta"
allomény, mint a soréleszt6. A kenyér kelesztéséhez sziikséges szénsavas erjedés
mellett példaul egy picike tejsavas erjedés is lezajlik...

A pék nem ugyanazt adja naprél napra tovabb, hasonléan, mint én a
kefirgombaimat?

Pontosan errdl van sz6. A "hagyoményos" pék mindig az el6z6 naprol félretett és jol
megbuggyant tésztat keveri be az Gjba. A "modern" pék mindig tiszta anyaggal kezd
és friss éleszt6t kever bele. Bizonyos zamatanyagok igy egyszertien nem jonnek létre.

Mire valo a kovasz?

A kovészt az emberiség évezredek 6ta ismeri és hasznélja a kenyértészta lazitasara. A
haztartasokban nagy becsben tartottdk, és kiilonboz6é formdkban taroltak. Egyes
vidékeken szaritottdk, és igy Oriztek tobb kis kovasz kupacot is, masutt csak a
kenyérsiités maradékat 6rizték meg kovéasznak a kovetkez6 siitésig. A lisztbol és
vizbdl 4ll6 kovéaszban az &llas sordn erjedés indul meg, amely buborékképzédéssel
jar. Ennek a tejsavas erjedésnek az eredménye a kovéasz savanykas illata, és az ebbdl
készuilt kenyerek - bar lényegesen enyhébb - szintén savanykas aromaja.

Hogyan készitjiik a kovaszt?

A kovasz tobb lépcsében késziil.

1. lépcsé:

3 ek. teljeso6rlésti buzaliszt vagy rozsliszt
3 ek. viz kb. 40 °C-os

A vizet a liszttel elkeverjiik és letakarva, meleg helyen (kb. 20-22° C-on) 1-2 napot
allni hagyjuk.

2. lépcsé:
3 ek. teljeso6rlésti buzaliszt vagy rozsliszt

3 ek. viz (kb. 40 °C-o0s)

Mindezt az 1. 1épcsében elkészitett masszahoz keverjiikk, amely mar kellemes,
savanykas szagot draszt. Ismét letakarjuk, és 20 °C-on 1 napot 4llni hagyjuk.



3. lépcsé:
10 dkg frissen 6rolt bazaliszt vagy rozsliszt
1 dl viz (kb. 40 °C-os)

Az el6z6ekkel Osszekeverjik, és letakarva, 20 °C-on ismét egy napig allni hagyjuk.
Ennek felét hasznaljuk el a kenyér készitéséhez, a maradékot megoérizziik és
kiegészitjik a harmadik lépcsé OsszetevSivel, igy mindig elegendé kovasszal
rendelkeziink a kenyérsuitéshez. A kovdsz késziilhet egy literes, csavaros tetejli
beféttes tivegben, amit a hiit6szekrényben 6rziink a kovetkez6 suitésig.

Szentesi kovasz

A 20. szazad elején, a hagyomanyos paraszti gazdalkodds utols6 idoszakdban a
kenyeret parral, parkorpaval, komléskorpaval kelesztették. A par készitése: a komlé
kifott levével 6sszegytrték a korpat, kevés lisztet adtak hozza. (Izesitoként a komlo
levébe arpat, zabot, szolofurtot, paprikat, fokhagymét vagy voroshagymat foztek,
esetleg kihtlve akdacvirdgot tettek.) A masszabdl gyuart kis gumoékat parszariton
megszaritottdk, vadszonzacskéban taroltak.

Kovaszmag

A legegyszerlibb kovaszmag: a megkelesztett tésztabol lecsiptink 2-3 evékandlnyit,
és a kovetkez6 stitésig htitészekrényben taroljuk.

Szaritott kovaszmag

Ugyancsak a megkelesztett tésztdbol csipiink le egy darabot, és a tésztat durva
szovésli lenvaszon konyharuhara kenjik. 1-2 napig széritjuk, lehetéleg napon. Ha
széraz, egyszerien leszedhet6 a konyharuharél. Ezutdn porrd zazzuk, vagy
kavésrlon porra oroljuk. Felhaszndlhatjuk szarazon el6re programozott kenyér
izanyagaként, vagy vizben megaztatva hagyoméanyos kovaszként.

Frlelt kovasz
2,5 dkg friss éleszt6, 1/2 kg rozsliszt, 2 evékanal cukor, 1 liter langyos viz

A hozzavalokat egy mnagy bef6ttestivegbe toltjiikk, és addig keverjik, mig
csomOémentes nem lesz. Lefedjiik, 2 napig meleg helyen (szobah&mérsékleten)
pihentetjiikk, kozben néha megkeverjilk. Ez a mennyiség 8-10 kenyér stitéséhez
elegend6. Hit6szekrényben 10 napig is eltarthat6. Ha a felét elhasznaltuk, Gjbol
tehetiink hozza 25 dkg lisztet és 1/2 liter vizet, Gjbol megkeverjiik, egy napig
szobahSmérsékleten tartjuk, majd ismét a htt6szekrényben téroljuk. Ebbdl a
masszdbol 1/2 kg finomliszthez 3 evékandlnyit, rozsliszthez 4 ev6kandlnyit
hasznalunk kovaszként.

frés kovasz
15 dkg finomliszt, 2 dl ir6 (vagy joghurt).

A lisztet az ir6val csomémentes péppé keverjiik, és 3 napig szobahémérsékleten
lefedve pihentetjiik, mikozben néha megkeverjilk. A fel nem haszndlt rész



htit6szekrényben néhdny napig elall. Ez a mennyiség két kenyér siitéséhez elegendd
uagy, hogy az élesztébdl az eldirtnak a felét hasznaljuk.

Komlés korpalé készitése

Dobjunk egy edénybe 2 marék buzakorpat és 1 marék széritott komléviragot
(gyogynovényboltban kaphat6). Ontstink ra 3 dl langyos vizet, és hagyjuk 1-2 6rat
allni, majd sztirjiik le. Viz helyett hasznéljuk kenyérféléknél. Izesebb lesz téle a
kenyér.

Rozslisztes kovasz komlds korpalével

2,5 dkg éleszt6, 15 dkg rozsliszt, 1,5 dl komlos korpalé.

A rozslisztes kovaszhoz a hozzavalokat csomoémentes péppé keverjiilk. 3 napig
érleljuk. Ez a mennyiség 1 kg-os rozskenyérhez elegend6. (Nem kell hozza kiilon
élesztd.)

Milyen lisztet hasznaljunk?

A kenyér késziilhet kizarélag teljesérlésti buzalisztb6l vagy rozslisztbél, lehet
azonban a liszteket keverni is. Igy hasznalhatunk a kenyérsiitéshez keverve buza és
rozslisztet, esetleg keverhetiink kenyertinkbe kukorica-, &rpa-, zab-, vagy koleslisztet
is. Vigyazat! Rozskenyeret csak kovasszal lehet siitni. Ha a btizakenyér 10-20 %-nal
tobb rozs- vagy egyéb lisztet tartalmaz, mar nem lehet éleszt6vel siitni.

[zesitésre tobbféle lehetSség is kinalkozik

[zesitésre hasznalhatunk 6rolt édeskoményt, koriandert, kardamont, szerecsendiét,
vagy kilonb6z6 magokat, igy didét, mogyorét, napraforgs-, tok-, len-, vagy
szezammagot. Tehettink kenyertinkbe pelyheket is, ezek tovabb lazitjdk a tészta
allagat. Egy kis zsiradék, hidegen sajtolt napraforgo olaj, oliva olaj, tejfol, tejszin vagy
akar aludttej is, szintén valtoztat a kenyér allagén, izén.

Valéban nehezebben emésztheté a biokenyér?

A kozhiedelem szerint a teljes6rlésti gabona, és az
abbol késziilt kenyér nehezebben emészthetd,
mint a fehér kenyér. Ez azonban csak tévhit, amely
azon a megfigyelésen alapul, mely szerint egyes,
érzékenyebb egyéneknél a gabona fogyasztasa
telfavodashoz, gazképzddéshez vezethet. Viszont,
ha elgondolkodunk azon, hogy az emberiség
évezredekig semmi mast nem fogyasztott, mint
teljes6rlésti gabonabol késziilt kenyeret a leirt
problémak nélkiil, akkor nyilvanvaléva valik,
hogy nem a kenyér, hanem valamelyik masik
civilizaciés élelmiszer az, amely a panaszokat
el6idézi.




A hazi kenyérsiités eszkozei

Ma mar, ha hazi kenyér készitésére vallalkozunk, tobbféle gép segitségét is igénybe
vehetjiik. A liszt elémelegitésére kivéaléan alkalmas a mikrohullamta késziilék. A
robotgép dagasztépalcdival a dagasztds nehéz fizikai munkajdnak nagy részét
elvégezhetjik. Ha nem ragaszkodunk a hagyomanyos kenyérforméhoz,
stit6formaban is stithettink.

A mai gaz- és villanyttizhelyek siit6i is alkalmasak kenyérstitésre, de masként, mint a
hagyomanyos kemence. A kézzel formaélt tészta gyakran nem tartja meg eredeti
formajat, ezért legjobb, ha stit6format: cseréptdlat, magas falt tepsit vagy akér
alufdlia talcat hasznalunk. A cseréptalban siilt kenyér emlékeztet leginkabb a
kemencében késziiltre. A talat az el6irt médon vizbe aztatjuk, aluféliaval kibéleljtik
vagy olajjal kikenjtik.

A kalacstésztakat kiilonboz6 formdjua edényekben készithetjiik - pl. sziv, patko - igy
az Unnepi asztal kiilonleges diszei lehetnek. Erre a célra ajanljuk a pataki
edénycsaladot. A siit6t egy kicsit elémelegitjilk, a cseréptalat a langyos stitébe
tessziik, kb. 10 percig a legkisebb fokozaton tartjuk (ekkor meg tovabb kel a
tésztank), ezutan kezdjuk stitni. A stitési hémérséklet: 220-240°C (gazttizhelynél 4-es
5-6s fokozat).

A hazi kenyérsiités legmodernebb eszkoze az elektromos dagaszté és kenyérsiito
gép. A legnagyobb elénye az, hogy nagyon egyszerti a kezelése. A stitéedénybe csak
betoltjiikk a hozzavaldkat. Beprogramozzuk, mikorra szeretnénk a friss kenyeret az
asztalra varazsolni, és a gép megdagasztja, megkeleszti, megsiiti. Mindehhez igen
kevés energiat, oranként 0,2 kW-ot, tehat egy kenyér stitéséhez kevesebb, mint 1 kW-
ot fogyaszt. Az igy késziilt kenyér ara kb. fele a boltiénak.

A nélunk leggyakrabban kaphaté FUNAI stit6gépet (1asd a cimlapon) 60 dkg-os és 90
dkg-os stitéedénnyel vasarolhatjuk meg. Nemcsak kenyérsiitésre alkalmas, hanem
MANUAL programon (f6leg a nagy edényben) mas éleszt6s tészta dagasztasat és
kelesztését is elvégeztethetjiik vele: A siiteménytésztdkat ezutdn gyurétablan
formaljuk, nytjtjuk vagy sodorjuk, és a gaz- vagy villanysiitében megstitjiik.

Bar nem nélkiilozhetetlen hdaztartasi eszkoz, de sok kisérletezési lehetéség és
sikerélmény forrésa lehet.

Kézzel siitott kenyerek

Graham-kenyér receptek

El6z6 este egy nagyobb méretli gyarétalban 40 dg finomlisztet jol dolgozzunk 6ssze
2,8 dl hideg vizzel, 3 dg elmorzsolt élesztével, és egy csipet aszkorbinsavval, majd
konyharuhaval letakarva rakjuk hideg helyre. Méasnap hajnalban, amikor a kovasz
teljesen feljott és még nem kezd Osszeesni, mérjiink ki 70 dkg szobahémérsékletii
Graham-lisztet, tegyiik rd az érett kovaszra, adjunk hozza 2 kavéskanal sét, 1
kavéskanal 6rolt koménymagot, 1 kdvéskanal barna cukrot valamint 3,8 dl langyos
vizet, és dagasszuk a tésztat kb. fél 6raig, amig hodlyagos lesz. A megadott
vizmennyiség atlagérték. Pontos értéke jelent6s mértékben fligg attdl, hogy a liszt
mennyire szaraz, mekkora a sikértartalma, milyen finomra van 6rélve, és mennyi



korpa van benne. Ha a rendelkezéstinkre all6 Graham-liszt korpatartalma nagyon
magas, akkor legkozelebb keverjiink hozza annyi finomlisztet, hogy a fenti
vizmennyiség éppen elegenddé legyen a dagasztisahoz. A legfinomabb Graham-
kenyér ugyanis ebbdl az Osszetételti lisztbSl készithet6. Egyébként a finomliszt
mennyiségének a novelésével foszlésabb lesz, és egyre jobban hasonlit az ize a
vidéken évtizedekkel ezel6tt stitott hazikenyér izéhez. A csokkend korpatartalom
kovetkeztében azonban fokozatosan elvesziti a btizakorpabdl eredd sajatos zamatat,
amely f6leg piritott kenyér készitése esetén érzékelhet6. Amennyiben a kenyeret nem
ebédhez szanjuk, akkor nem sziikséges el6z6 este bekeverni a kovaszt. Ebben az
esetben a liszthez langyos vizet adjunk, és meleg helyen kelessziik. Az ily médon
készitett kovasz a helyiség hémérsékletétol fiiggéen kb. 1-2 6ra mulva érik meg.

A kenyértészta dagasztasa soran se id6t, se faradsagot ne kiméljiink, mert ha nem
dolgozunk bele elég leveg6t és a lisztszemcsék nem keverednek el egyenletesen az
éleszt6gombakkal, akkor nem lesz joiz(i a kenyér. Sokan a dagasztas végén az egész
tésztat felmarkolva 10-15-szor visszacsapjék a talba, mert allitélag igy még finomabb
lesz. Ha robotgépet hasznalunk, akkor negyedéra is elegend6 a dagasztishoz.
Amikor a kaldcstésztanal valamivel keményebb mogyorészinti massza mind a
dagasztotaltol, mind a keziinktdl elvalik, vagy robotgépet hasznalva egy csomoéba
“0sszehurkazodik” és teljesen kisimul, akkor konyharuhdval takarjuk le, és meleg
helyen masfél 6ran at kelessziik. A min. kétszeresére dagadt tésztat a talban lisztes
kézzel gyurjuk 6ssze, majd boritsuk ki vékonyan belisztezett deszkéara. Az atgyturt
tésztat ezutdn formazzuk meg, és helyezziik el6z6leg beaztatott és szarazra torlés
utan olajjal kikent méz nélkiili rémai talba, majd lazan letakarva kelessziik még kb. 1
oran keresztiil. Vigydzzunk, hogy ne kelessziik tal, mert akkor a kenyér 6sszeesik,
lapossé vélik, tomor és ragos lesz, raadasul megsavanyodik. (Mellesleg, akkor is a
talkelés jelei mutatkoznak a kenyéren, ha a kovaszt a kelleténél tovabb érleljiik.)
Kevesebb ideig se kelessziik az el6irtnal, mert akkor meg koros-koril kireped az
oldala, és morzséalédni fog.

A rémai talat minimum negyedoéraig kell aztatni fed6é nélkiil, annyi vizben, hogy
ellepje. A masodik kelesztés utan kenjiik meg a tészta tetejét langyos vizzel, szorjuk
meg szezammaggal, vagy lenmaggal és helyezziik a sutétér kozepén elhelyezett
racsra. Rakjunk egy forr6 vizzel toltott fémtalat a racs ald, majd gyujtsuk be a stitét,
és erdsebb tlizon stiissiik a tésztat begyujtastol szamitva 15 percig, majd enyhe tizon
még kb. egy és haromnegyed 6ran at, hogy teljesen atstiljon. Végiil a vilagosbarnéra
pirult kb. 1,5 kg salyt kenyeret boritsuk ki egy 0sszecsukhaté asztali rdcsra, hogy ne
tulledjen be, és hagyjuk kihtilni. Megkenés utan azonnal tegyiik a tésztat a siitSbe,
mert ha a viz eldztatja a tetejét, akkor a sikérvaz meggyengiil, melynek
kovetkeztében a szén-dioxid fokozatosan elszokik bel6le, és a kenyér Osszeesik,
tomorré valik. Arra is tigyeljiink, hogy tal sok viz ne folyjon az oldalédra, mivel ett6l a
tészta a formahoz ragad. Nedves levegdjti lakdsban a romai tél ald nem sziikséges
parologtaté edényt rakni, mert az agyagba felszivodott viz elegendé goézt kelt a
stit6ben.

Néha el6fordul, hogy fehér kenyérre van sziikségiink (pl. bundas kenyérhez, vagy
egyes szendvicsekhez). A fenti médon igen finom és foszlos fehér kenyeret is
készithettink. Ebben az esetben a kovaszba csak 2 dkg éleszt6t tegyiink, és a



tésztdhoz el6irt mennyiségli Graham-lisztet finomliszttel helyettesitsik. A
dagasztashoz 3,6 dl vizet hasznéljunk. Aki idegenkedik a korpas kenyerektél, az jol
teszi, ha el6szor fehér kenyeret stit maganak, hogy lassa a kiilonbséget a kenyérgyéari
és a kovasszal késziilt hazikenyér kozott. Ezt kovetben fokozatosan noveljik a
Graham-liszt mennyiségét az el6irt értékig, mivel a hazilag késziilt Graham-kenyér
ize és allaga is sokkal jobb a sutodékben késziilt korpds kenyereknél. Ha nem
akarjuk, hogy a fehér kenyér oldala kirepedjen, akkor a mésodik kelesztési id6t 10
perccel noveljiik. Izesebbé tehetjiik, ha a tésztajaba 10-40 dg rozslisztet keveriink.
Ebben az esetben a finomliszt mennyiségét aranyosan csokkentsiik. Fehér kenyeret
egyébként célszertibb kenyérlisztb6l késziteni, mert joval olcsébb és izletesebb. Mivel
a BL-80-as kenyérliszt kevés korpat is tartalmaz, ezért a szine nem fehér, mint a
korpa nélkiili BL-55-0s finomliszté, de nem is barna, mint a GL-200-as Graham-
liszté, hanem enyhén sargas. Dusitasra a héj nélkiili RL 60-as rozslangot hasznaljuk.

Régen a nagyanyaink szaritott kovasszal készitették a kenyeret tigy, hogy a megkelt
tésztabol elvettek keveset, kinyujtottdk, és tanyérra helyezve napon vagy a bubos
kemencén kiszaritottak. A kovetkez6 kenyérsiitést megel6z6 este ezt a darabokra
tordelt savanyt tésztat aztattak be vizbe, és az igy késziilt sokféle élesztégombat
tartalmaz6 kovésszal kelesztették tobb ordn keresztiil a kenyértésztat. Egyes
vidékeken az els¢ kovasz kikeveréséhez nem vizet, hanem komlés korpalevet
hasznéltak, amit6l még izesebb lett a kenyér. Ez a 1é tgy késziilt, hogy 2 marék
btzakorpat dsszekevertek 1 marék komloviraggal, majd 3 dl langyos vizben néhany
oraig aztattdk vagy felforralték, és lesziirve adték a liszthez. Erdekessége ennek az
érlelt kovasszal késziilt, sajatos zamatu tésztanak, hogy csak egyszer kelesztették, de
két részletben. Egy darabig a teljes mennyiséget egyditt kelesztették, majd kiszaggatas
utdn szakajtokosarakban hagytdk teljesen megkelni. A kenyértésztat agyaggal
kitapasztott, majd kiégetett kemencében, fokozatosan csokkené hémérséklet mellett
sttotték. Berakas el6tt a felftitott kemence belsejét bespriccelték vizzel, hogy a kenyér
még finomabb legyen. Manapsag a hézi jellegli kenyeret el6allité pékségek komlolé
helyett malataérleményt kevernek a tésztdba, ami hasonléan kiilonleges izt ad.

A teljes értéki lisztbdl késziilt Graham-kenyér nem csak egészségesebb a fehér
kenyérnél, hanem igen j6 ize van, sokdig megdrzi a frissességét, és nem savanyodik
meg a tarolas alatt. Még izletesebbé tehetjiik, ha a tésztdjdba izlés szerint
beledolgozunk 10-20 dg egyéb gabonalisztet, vagy 6 dg héantolt napraforgémagot,
illetve 2-3 6ran at bd vizben &ztatott lenmagot. Barna rozsliszt, rozspehelyliszt,
zabpehelyliszt, hajdinaliszt, zabkorpa, kukorica-pehelyliszt, rizsliszt, arpapehelyliszt,
tonkolyliszt, amarantliszt vagy mas lisztek hasznélata esetén a Graham-liszt
mennyiségét ardnyosan csokkentsiik. Egyéb adalékanyagokkal (pl. btzacsira,
burgonyapehely, széjaliszt) vigydzzunk, mert nagyobb mennyiségben tomorré és
nehezen atsiithetévé teszik a korpas kenyeret. A kevert lisztb6l készitett kenyér
dagasztasa soran fokozottan tigyeljink arra, hogy a tészta ne legyen tal lagy, mert
kelesztés sordn konnyen kifakad, és az eltdvozd szén-dioxid kovetkeztében
Osszeesik. A rozslisztnek és egyéb adalékanyagoknak ugyanis nincs sikértartalmuk,
igy buizaliszthez keverve a sikérvaz egyre vékonyabb és sériilékenyebb lesz, ami
lehet6vé teszi a szén-dioxid elszokését. A kevert lisztbSl késziilt kenyér tehat
sohasem lesz olyan magas és laza szerkezet(i, mint a tiszta buzakenyér. A kifakadas
veszélyének csokkentése érdekében a kevert lisztb6l készult tésztat masodik



alkalommal 10 perccel rovidebb ideig kelessziik. Mivel a tészta keménységi foka sok
mindentdl fligg, az idedlis allag elérése érdekében célszerl elolvasni a stiteményeket
lezaré tajékoztatot.

Aki a barna kenyeret szereti, a kovaszt is Graham-lisztb6l készitse. A teljes
egészében Graham-lisztb6l késziilt kenyér nem lesz ugyan olyan foszlés, mint a
télbarna véltozat, de az izében egyetlen korpas kenyérkedvel6 sem fog csalédni. A
kovész készitéséhez most 4 dkg élesztét, a tészta dagasztasdhoz pedig 4 dl, illetve
rozskenyérnél 3,8 dl vizet haszndljunk. A masodik kelesztési id6t barna Graham-
kenyérnél szintén 10 perccel, mig kevert liszt hasznalata esetén 20 perccel
csokkentsiik. Barna Graham-kenyér siitése esetén fokozott jelentésége van annak,
hogy milyen a liszt minésége. Erdemes tobb malom lisztjét is kiprébalni, mert igen
nagy a szinvonalbeli kiilonbség kozottiik. A mindségi Graham-liszt mér a szinérol és
az allagarol is felismerhet6. Ez a liszt az optimdlis finomliszt-korpa arany
kovetkeztében kozépbarna szinl, és kevés durvara 6rolt buzacsirat is tartalmaz.
Amennyiben nem kapunk Graham-lisztet, akkor mi is el6allithatjuk magunknak
otthon, étkezési buzakorpa és finomliszt 1:4 aranya keverékébdl. Finomabba
tehetjiik, ha kilogrammonként 1 kdvéskanal friss btizacsirat is tesztink hozza. Ehhez
a liszthez a nagyobb szemcseméret miatt joval tobb vizet kell adni.

Ha nincs agyagtalunk, akkor egy kisebb méret(i, magas falti zomancozott tepsiben is
stithetiink kenyeret. Az ors6 alaka tésztat ne lapitsuk le a tepsiben, mert minél
magasabb a kenyér, annal szebb. Ez esetben elémelegitett stit6be rakva er&sebb
tizon stssiik 10 percig, hogy felhtzédjon, majd mérsékelt ttizon még kb. 1 6rdig,
hogy teljesen atstiljon. Ha csak fél adag tésztabol készitiink kenyeret, azt
legcélszertibb egy kozepes méretli, téglalap alakti tortaformaban kistitni. Most
er6sebb tlizon szintén 10 percig, majd mérsékelt ttizon még kb. haromnegyed 6rdig
stissiik. Aki ebben az esetben is ragaszkodik az agyagedényhez, az egy kisebb
méretli romai tilban az el6z6ek szerint siisse a tésztat er6sebb ttizon 15 percig, majd
enyhe tizon egy és negyedoraig. A csokkentett mennyiségre valé tekintettel ezt a
tésztat minden valtozatnal 10 perccel rovidebb ideig kelessziik.

Roviden osszefoglalva, fehér kenyérnél a masodik kelesztési id6 egész adag tésztanal
1 6ra 10 perc, fél adagnal 1 6ra. Félbarna Graham-kenyérnél a masodik kelesztési id6
teljes adag tésztanal 1 ora, fél adagnal 50 perc. Kevert lisztb6l késziilt félbarna
kenyérnél (pl. rozsos kenyér) valamint barna Graham-kenyérnél a mdsodik
kelesztési id6 egész adag tésztanal 50 perc, fél adagnal 40 perc. Végiil kevert lisztb6l
készitett barna Graham-kenyérnél (pl. rozskenyér) a masodik kelesztési id6t teljes
adag tésztandl 40 perc, mig fél adagndl 30 perc. Az els§ kelesztési idé minden
kenyérnél, minden esetben masfél 6ra. A siitési id6 cserépedény hasznélata esetén
erdsebb tlizon 15 perc, majd enyhe t(izon egész adag tésztanal egy és haromnegyed
o6ra, fél adagnal pedig egy és negyed o6ra. Ha fémformat hasznalunk, akkor a stitési
id6 er6sebb tizon 10 perc, majd mérsékelt tlizon egész adag tésztandl 1 oOra, fél
adagnal pedig hdromnegyed o6ra. A cseréptalat hideg, a fémformat pedig
elémelegitett siitébe kell berakni. A liszt 6sszetétele nem befolyasolja lényegesen a
stitési id6ket, de kihatdssal van a kovaszhoz adand¢ éleszt6 mennyiségére. Egész
adag fehér kenyérhez: 2 dg, a félbarndhoz: 3 dg, a barndhoz pedig: 4 dg sziikséges. A
langyos vizzel készitett kovasz érlelési id6tartama szobahdmérsékleten max. masfél



ora. Feltétlentil meg kell még emliteni, hogy a kenyérstités legsarkalatosabb pontja a
kovészkészités. Keletlen vagy tualkelt kovaszbol nem lehet izletes, foszlos kenyeret
késziteni. Munkank eredményének legbiztosabb jele a kenyér illata. Minél
intenzivebb illat drad a stitébdl, anndl nagyobb a valészintisége annak, hogy izletes
lesz a kenyertink.

Végezetiil még egy jO tandcs. A teljes 6rlésti lisztekb6l ne vaséaroljunk egyszerre
sokat, mert csak a frissen 6rolt lisztb6l stithet6 igazan finom kenyér. A hézilag stitott
kenyér izét, illatdt azonban leginkdbb a liszt sikértartalma befolyasolja, ami a btza
fajtajatol, és az idojarastol fiigg. A jelenleg termelt nagy hozamu hibrid buzafajtak
sikértartalma messze elmarad az acélos bankati buza mindségétol, igy az
évtizedekkel ezel6tt stuitott hazikenyerek izét ma mar lehetetlen elérni. A buza
beltartalmi értékét nagymértékben befolyésolja az is, hogy az adott évben mennyi es6
esett. Aszalyos id6szakban ugyanis a talajban levé nyomelemek és asvanyi sk nem
tudnak kell6 mértékben felszivodni a kaldszba, igy még a szokdsosndl is gyengébb
mindségli lesz a btza. Az ilyen lisztbdl késziilt kenyér ize mar nem emlékeztet a régi
hazikenyerek zamatdhoz. A tdl sok csapadék sem j6, mivel ez meg viszonylagos
tapanyaghianyt idéz el6. A talaj makro- és mikroelem-tartalma felhigul, igy a
vegetacios id6szak alatt nem tud elegendé mennyiséget felszivni a névény. Radadasul
a tal sok es6 csokkenti a buza sikértartalmat is. Vannak orszégok, ahol a szabvany
sem segiti el6 a mindségi kenyér elSallitdsat. Amig nalunk csak 30 % feletti
sikértartalommal rendelkezé btizabél szabad kenyeret siitni, addig a nyugat-eur6pai
orszagokban a 26 %-os sikértartalma blaza mar étkezésre alkalmasnak mindésiil. Ezen
a helyzeten csak a fogyasztok tudnak véltoztatni agy, hogy a tények ismeretében a
mindség novelésére Osztonzik az érintetteket. A kedvez6 fordulat a piaci helyzet
megvéltozésa, a fogyasztas csokkenése is kikényszeritheti.

Feltehet6en ennek tudhaté be, hogy ndlunk nemrég nemesitettek ki egy 4j buzafajtat,
az Alfold 90-et. Ennek ize nem éri el ugyan a Bankati 1201-et, de sikértartalma
hasonléan nagy, igy igen szép, magas kenyér stithetd
beléle. Mivel a jov6ben a mezb6gazdasagi
terményekkel szemben tdmasztott kovetelmények
kozott els6dleges szerepe lesz a mindségnek, a
beltartalmi értéknek, valdszintileg Gjra el6veszik majd
a régi buzafajtakat is. Nalunk ezek két génbankban
(Tapidészelén és Martonvasaron) is megtaldlhatok.
Remélhettleg a gombamod elszaporodott
kisgazdasdgok kozott akad majd néhany, melyek
fantaziat latnak a  minéségi buza  Gjboli
termesztésében, igy nemsokdra ismét élvezhetjilkk az
igazi kenyér felejthetetlen izét. A kutatdintézetektol
igényelhet6 vetémagért nem kell fizetni, csupan az
elvitt mennyiség 6tszorosét kell visszaadni az els6
termésbol.




A kovasszal késziilt kenyér
12,5 dkg kovész, 40 dkg teljes6rlésti bazaliszt vagy rozsliszt, 3,8 dl viz - kb. 40 °C-os

Mindezt este elkeverjik, és éjjel, kortilbeltl 12 o6rdn keresztiil, 20° C koriili
hémeérsékleten allni hagyjuk.

Tovabbi hozzavalok: 1,2 kg teljesérlésti buzaliszt, 3 dkg s6, 7 dl kézmeleg viz

A viz mennyisége hozzavet6leges, kis adagokban a sziikséges mennyiséget kell csak
hozzaonteni

- Az osszetevOket az el6z6 este elkészitettekhez adjuk és fliszerezziik.
- Jol megdagasztjuk. A tésztanak nem szabad se ragadnia, se tal szaraznak lennie.

- Vastag kendével letakarjuk, és kelni hagyjuk. Ez a helyiség hémérsékletétsl és
egyéb légkori tényezktdl fliggben tobb 6raig is eltarthat.

- A megkelt tésztat kivajazott formaba, vagy belisztezett szakajtokba helyezziik.
- Még egyszer megkelesztjiik, ezuttal 1ényegesen rovidebb ideig.

- A stités el6tt vizzel megkenjiik, ha sziikséges, megvagjuk.

- A stit6be egy vizzel telt edényt helyeziink, és elémelegitjiik.

- 10 percig 250 °C-on, 45 percig 190 °C-on stitjiik.

- A kenyér akkor stilt meg, ha alul és felil megtitogetve egyarant kopog.

- A siit6bol kivéve ismét megkenjiik vizzel, és egy racsra tessziik hilni.

Az élesztével késziilt kenyér

1 kg teljes6rlésti buizaliszt, 1 cs. éleszt6, 1 dkg so, 3-4 dl viz,

- A liszt kozepébe okliinkkel kis mélyedést nyomunk.

- Az éleszt6t belemorzsoljuk.

- Langyos vizzel és kis liszttel elkeverjiik, és megvarjuk amig felfut.

- Az éleszt6 felfutdsa utan izlés szerint fliszerezziik.

- Jol meggyurjuk. A tésztanak nem szabad se ragadnia, se ttl szdraznak lennie.
- Vastag ruhéaval letakarjuk és meleg helyen kb. két 6rat kelni hagyjuk.

- A szépen megkelt tésztat még egyszer atgyurjuk.

- Egy kivajazott formaba, vagy belisztezett szakajtoba tessziik és még egyszer kelni

hagyjuk.
- A stités el6tt vizzel megkenjiik, ha sziikséges, megvagjuk.
- A siit6be egy vizzel telt edényt helyeziink, és elémelegitjiik.
- 30-45 percig 190 °C-on siitjiik.
- A kenyér akkor siilt meg, ha alul és feliil megtitogetve egyarant kopog.

- A stitébol kivéve ismét megkenjiik vizzel, és egy racsra tessziik hilni.



Burgonyas kenyér I.

1 kg finomliszt, 30-40 dkg f6tt, attort burgonya, 3 dkg so, 4 dkg éleszto, 5-6 dl viz,
5 dkg olvasztott zsir, 1 ev6kanal cukor, 1 ev6kandl tejpor.

A burgonyaét kis kefével alaposan megtisztitjuk, megmossuk és héjdban, s6s vizben
puhdra f6zziik. (Séra azért van sziikség, hogy a burgonya héja f6zéskor ne repedjen
szét.) A puhara f6zott burgonyat meghamozzuk és még melegen attorjiik. Hagyjuk
kihtilni; és wutdna a langyos Aatszitalt liszttel egy nagyobb méretti talban
Osszedolgozzuk. Az éleszt6t 1 dl vizzel, a cukorral és a tejporral Osszekeverjik és
kelni hagyjuk 10-15 percig. Ezutan radntjiik a burgonyas lisztre és 6sszedolgozzuk a
megkelt élesztével. Vizben feloldjuk a soét, fokozatosan hozzaontjik a liszthez és
megkezdjiik a dagasztast. A dagasztas végén a tésztdba beledolgozzuk az olvasztott
zsirt. Akkor lesz jo a tészta, ha keziinkrdl és az edény oldalarél konnyen elvalik, és az
alloméanya kozepesen kemény.

A tésztabol cip6t formazunk, a tetejét meglisztezziik, konyharuhaval letakarjuk,
kozepesen meleg helyre tessziik és 60 percig kelesztjiikk. Ez utan ismét atgyurjuk,
tetszés szerint formazzuk, el6z6leg bezsirozott tepsibe helyezziik, majd 20 percig
pihentetjiik. Ez utdn vizes ecsettel lekenjiik, 3-4 helyen késsel bevagjuk (9. abra) és
kozepes er6sségti ttizon 50-60 percig lassan stitjik.

Burgonyas kenyér II.

50 dkg liszt, 50 dkg rozsliszt, 2 dkg éleszt6, 10 dkg margarin, 5 dkg cukor, 1 dkg s6,
10 dkg fott attort burgonya, 4-5 dl tej.

A burgonyat megfézziik, melegen attorjiik a kétféle langyos atszitalt liszttel, soval,
cukorral Osszekeverjiik és talba tessziik. Kozben az élesztét langyos cukros tejben
megkelesztjiik, és a lisztre ontjiik. A tobbi tejet is hozzaadjuk és jol osszekeverjiik,
majd az olvasztott margarint rdontjiik, és addig dagasztjuk, amig sima tésztat nem
nyeriink. Cipot formalunk bel6le, letakarjuk, langyos helyen 1 6ran at kelesztjiik. A
megkelt tésztat lisztezett deszkara boritjuk és konnyedén atgytrjuk. {zlés szerint
formazzuk, kivajazott tepsibe helyezziik, olajjal megkenjiik, 30 percig kelesztjiik és
elémelegitett stitében 50-60 percig suitjiik.

Burgonyas kenyér III.

35 dkg finomliszt, 50 dkg fott, attort burgonya, 1 dl tej, 1 dkg éleszts, 2 szem
kockacukor, kevés s, 2 evékandl. olivaolaj .

Az éleszt6t langyos, cukros tejben megkelesztjiik, a burgonyat meghamozzuk és
egészben puhdra f6zziik, melegen attorjiik, hagyjuk kihtilni. A lisztet atszitaljuk,
hozzaadjuk a sot, a megkelt élesztét, és kozepes keménységti tésztat dagasztunk. Az
olajat kozben raontjiik és beledolgozzuk. Ha kész, a tésztat - izlés szerint forrazzuk,
zsirozott, lisztezett stit6lapra helyezziik. Letakarva, meleg helyre tessziik és 1,5 6ran
at kelesztjiik. A megkelt tészta feliiletét 2-3 helyen megvagjuk. Elémelegitett stit6ben,
kozepes melegben 50-60 percig stitjiik. K6zben néhanyszor vizzel bepermetezhetjiik.



Buzakenyér
2 kg rétesliszt, 2 dkg éleszt6, 2 dkg s, langyos viz.

A lisztet mély dagasztotalba szitdljuk, a kozepén mélyedést képeziink. Az éleszt6t
5 dl langyos vizben feloldjuk és. beledntjiik a mélyedésbe. Kevés lisztet szérunk ra,
letakarjuk és 3 6ran at kelesztjiik. K6zben a sét kevés vizben feloldjuk, a lisztre ontjtik
és a megkelt élesztovel Osszekeverjiikk. Majd annyi vizet adunk hozza, hogy lagy
tésztat nyerjiunk. Addig dagasztjuk, amig a tészta konnytiszerrel le nem vélik a
kézrél és holyagos nem lesz. Az igy elkészitett tésztabol veknit vagy cipot formélunk,
amit lisztezett tepsibe tesziink, 60 percig hagyjuk kelni, és 220 °C-os forré stitében
60 percig sutjiik.

Buzakenyér szasz modra
1 kg liszt, 2 dkg cukor, 3 dl tej, 1-1,5 dkg s6, 5 dkg zsir, 4 dkg élesztd, egy tojdssargaja.

Az éleszt6t langyos cukros tejben megkelesztjiik. A lisztet atszitaljuk és meleg helyre
tessziik. A tejben feloldjuk a sét és, raontjiik a lisztre. Osszekeverijiik, és hozzaadjuk a
megkelt éleszt6t az olvasztott zsirt és addig dagasztjuk, hogy a tészta sima és
rugalmas legyen: Cip6t formalunk bel6le, feliiletét bezsirozzuk, és letakarva 1 6rén at
kelesztjiik. Ha a tészta megkelt, atgyurjuk, kizsirozott és lisztezett tepsibe rakjuk és
30 percig pihentetjik. A tészta feliiletét tojassargajaval bekenjiik, és elémelegitett
stitében 40-50 percig szép pirosra stitjiik.

Croissant

60 dkg liszt 1 joghurt 2 dl tej 5 dkg éleszt6 1 tk. cukor 2 tk. s6, 8sszegyurni, 6-8 részre
osztani, pihentetni 1 (Rama) margarin

Korong alaktra nydjtani a 8 tészta réteget, egymasra téve fagyos margarint a rétegek
kozé reszelni/szeletelni, 6-8 cikkre vagni, kiflire Osszetekerni, esetleg meg masfél
orat keleszteni. Tetejét tojas sargajaval megkenni, esetleg sajtot vagy sot szorni ra,
siitni.

Az eddigi tapasztalatok alapjan a 2. kelesztés is nagyon jot tesz neki. Az anyésom
nem 6-8 nagy croit siitott, hanem téglalap alakara nyujtotta a rétegeket és sok
kiflicskét csinalt belSle, olyan 8 centiseket. En a hétvégén tgy akarom kiprobalni,
hogy kis croikat csindlok és egy kis kocka sajtot, illetve sonkat rakok bele.

Fehér kenyér I.
1 kg finomliszt, 4 dkg éleszto, 4-5 dl viz, 2 dkg s6, 5 dkg olaj, 1 dkg cukor, 1 ek tejpor

1 dl langyos vizben feloldjuk a cukrot, a tejport, és az éleszt6t belemorzsoljuk. Meleg
helyen megkelesztjiik. Az atszitélt, langyos lisztet talba ontjiik, a soval osszekeverjiik.
Ha az éleszté megkelt, a tidlban 1év6 lisztre ontjik, és el6szor nyomkodjuk, majd
apranként hozzaontjik a vizet és az olajat, ezutan simara dagasztjuk a tésztat. Cipot
forméalunk bel6le, konyharuhdval letakarjuk és 45 percig kelni hagyjuk. Utana
6vatosan atgyurjuk, és tetszés szerint tepsibe vagy suit6lapra helyezziik. 20-30 percig
pihentetjiik, majd feliiletét tejjel bekenjiik, és elémelegitett stit6ben kdzepes erésségii
tizon 45-50 percig sutjiik.



Fehér kenyeér II.
1 kg finomliszt, 4 dkg éleszt6, 4 dkg cukor, 4 dl meleg tej, 5 dkg étolaj, 2 dkg s6.

Az éleszt6t kevés langyos, cukros tejben megkelesztjiik. Nagyobb mérett talba
ontjiik az étolajat, a s6t, a maradék cukrot, és a megkelt éleszt6vel jol osszekeverjiik.
Az atszitalt lisztet és a meleg {30 °C-os) tejet fokozatosan adagoljuk, és favillaval
elkezdjiik a tészta kidolgozasat. Amikor mar nehezen kezelhet6 a tészta, kézzel
folytatjuk a dagasztast. A tészta dlloméanya kozepesen kemény legyen, olyan, hogy
kozben htzogatni lehessen a tal egyik oldalatol a masikig. Alaposan kidolgozzuk,
hogy feliilete fényes, sima és holyagos legyen. Ha ilyen, befejezziik a dagasztést, a
tésztat letakarjuk, 60-70 percig kelesztjiik. Az id6 letelte utdn a tésztdt a talbol
lisztezett gytrddeszkara boritjuk, lazdn atgyuarjuk, izlés szerint formazzuk. Ezutidn
kizsirozott, lisztezett tepsibe helyezziik, 35-40 percig meleg helyen tartjuk. Stités el6tt
étolajjal megkenjiik. Elémelegitett, kozepes erdsségli stit6ben 45-50 percig szép
barnéra siitjiik.

Fehér kenyér gombaval

Ha a fehér kenyér tésztijat gombaval megtoltjiik, nagyon kellemes készitményt
kapunk. A megkelt tésztat lisztezett gyardédeszkara boritjuk, lazan atgyurjuk, majd
kétujjnyi vastagra nyujtjuk, és a gombas toltelékkel megkenjiik. A megtoltott tésztat
60-70 percig kelesztjik, feltiletét a stités el6tt tojastehérjével bekenjiik. Elémelegitett
stitében, kozepes erdsségii tlizon 60-80 percig stitjiitk. A tepsiben hagyjuk kihtlni.
Frissen fogyasztva, felszeletelve teahoz kivalé izti kulonleges étel. A gombas
kenyeret jol lehet fagyasztani, egyben vagy szeletelve. A felmelegitett kenyeret rovid
id6n beliil el kell fogyasztani, mert a gomba gyorsan romlik.

Gombis toltelék 1. Hozzavalok: 50 dkg gomba, 5 dkg petrezselyemzoldje, 10-15 dkg
voroshagyma, 1 kavéskandl pirospaprika, 1 dl étolaj, izlés szerint majordnna, 6rolt
bors, s6, 3 tojassdrgaja. A gombat megtisztitjuk, megmossuk, apréra vagjuk. A
hagymat megtisztitjuk és ledaraljuk. Az étolajat megmelegitjiik és {ivegesre piritjuk
benne a hagymat, hozzaadjuk a gombat, megfiiszerezziik. Ha a leve elf6tt,
hozzatesszitk a paprikat és a petrezselyemzoldjét. Hagyjuk kihtilni. A hideg
gombdhoz hozzédkeverjiik a tojassargajat. Ezt a masszat ratoltjiik a tésztara, 6vatosan
Osszegongyoljik és zsirozott, lisztezett tepsibe helyezziik.

Gombis toltelék II. Hozzavalok: 20 dkg gomba, 10 dkg sargarépa, 10 dkg
petrezselyemgyokér, 5 dkg karaldbé, 10 dkg voroshagyma, izlés szerint Orolt
kakukkfti, 6rolt bors, s6, 5 dkg reszelt sajt, 10 dkg vaj. A zoldségféléket alaposan
megmossuk, megtisztitjuk, lereszeljiik és 5 dkg vajon kevés vizzel puhara paroljuk. A
gombat, a hagymat megtisztitjuk, megmossuk, apréra vagjuk. A hagyméat a vajon
tivegesre piritjuk, majd hozzdadjuk a gombat. Ha a leve elf6tt, 6sszekeverjiik a puha
zoldségekkel; megfliszerezziik és hagyjuk az egészet kihtilni. Az igy elkészitett
gombdhoz hozzaontjik a reszelt sajtot, j6l Osszekeverjiikk. A kinyujtott tésztira
teritjiik, 6sszegongyoljuk, zsirozott, lisztezett tepsibe helyezziik.



Fehér kenyér kiilonleges izesitéssel

1 kg finomliszt, 5 dkg cukor, 1 mokkaskanal 6rolt gyombér, 3 dl tej, 1 dl meleg viz,
1 dkg so, kevés vaj, 4 dkg éleszt6.

Az éleszt6t és az 6rolt gyombért langyos, cukros tejes vizben osszekeverjiik, 15-20
percig kelni hagyjuk. Koézben a lisztet mély télba szitdljuk, hozzdadjuk a cukrot, a sét
és a megkelt gyombéres éleszt6t. Annyi tejet és vizet adunk hozzd, hogy a tészta
nagyon kemény és feszes legyen. Ha ragadoés, akkor lisztezziik meg a tésztat. A tepsi
méretétsl fuggéen 2 vagy 3 részre osztjuk. A tepsiket alaposan kizsirozzuk,
kilisztezziik, és a tésztat belehelyezziik. 1-1,5 6rdn at letakarva hagyjuk kelni. Ha
dupldjara né6tt, akkor jo. Stités el6tt olvasztott langyos vajjal megkenjiik, és
elémelegitett stit6ben kozepes tlizon 45-50 percig sutjik. Siités kozben a kenyeret 2-
szer vizzel bepermetezziik. Ezt a tésztat nagyon jol lehet fagyasztani. Ha fagyasztani
akarjuk, kelesztés el6tt hosszikasra vagy cipéra formédzzuk és alufélidba csomagolva
helyezziik a fagyasztoba. Siités el6tt 4-5 6raval el6bb kivessziik a fagyasztobol és
meleg helyen megkelesztjiik. Ezutan ugyanagy jarunk el, mint a friss tésztanal.

Finn cipdcskak
4 dl (kb. 25 dkg) rozsliszt, 4 dl (17-18 dkg) zabpehely, 1 kiskanal s6, 7 dl viz,

3 evOkandl méz, 5 dkg éleszts, 8-9 dl (kb. 45 dkg) finom- vagy kenyérliszt a
nyujtashoz: liszt a tepsi kikenéséhez: olaj

A rozslisztet meg a zabpelyhet 6sszekeverjiik, megsézzuk, majd 6 dl forrasban levé
vizbe szorjuk. A tlizrél lehtizzuk, megvarjuk amig szobahémérséklettire hiil. A
maradék vizet meglangyositjuk, a mézet kevergetve feloldjuk benne, és az éleszt6t
belemorzsoljuk. Mindezeket a finomliszttel egytitt 6-8 percig dagasztjuk, majd meleg
helyen, letakarva 1 o6ran at pihentetjiik. Utdna belisztezett deszkéara boritjuk,
hengerré formaljuk és 24 egyenl6 részre vagjuk. Zsemle formajara gombolyitjiik,
majd kikent tepsire egymas mellé rakjuk. Meleg helyen, letakarva kb. 40 percig
kelesztjiik. Elémelegitett siit6ben, nagy langgal (220 °C; légkeveréses stitében 200 °C)
kb. 15 percig stitjiik.

Fokhagymas kenyér

50 dkg liszt, 1 dl tej, 1,5 dl viz, cukor, 2 tojas, 10 dkg napraforgoolaj, 3 dkg attort
fokhagyma, 1 ev6kandl aprdra vagott petrezselyemzold, 1 mokkéskandl majordnna
(elhagyhato), 1 mokkaskanal so.

Az éleszt6vel, 1 dl langyos tejjel, kevés cukorral és kis mennyiségti liszttel kovaszt
készitiink, 15-20 percig kelesztjiik. Kozben a tojasokat a meglangyositott vajjal, az
olajjal, a soval és S dkg liszttel jol elkeverjiik. Ezutdn 6sszedolgozzuk a megmaradt
liszttel, a tobbi vizzel és a megkelt kovésszal. Ha befejeztiik a dagasztast, a tésztat
konyharuhaval letakarjuk és 60 percig kelesztjiik, azutan hozzdadjuk az attort,
pépesitett fokhagymat, a fliszereket, 6vatosan atgyurjuk és kivajazott, keskeny,
magas tepsibe helyezziik. A tészta tetejét tejjel bekenjiik és széles pengéjti késsel
bevagdossuk. Elémelegitett, 220 °C-os stitében 50-60 percig stitjiik.



Francia farmerkenyér

3 dl viz, 5 dkg élesztd, 2 dl tejfol, 1,6 1 (kb. 90 dkg) finom- vagy kenyérliszt, 1 ek. olaj,
2 kk. s6 a nytjtashoz: liszt a tepsi kikenéséhez: olaj

A vizet meglangyositjuk, az éleszt6t belemorzsoljuk és simdra keverjik. A tejfollel, a
liszttel, az olajjal meg a s6val 6-8 percig dagasztjuk, majd meleg helyen, letakarva kb.
40 percig kelesztjiik. Belisztezett deszkara boritjuk, kettéosztjuk, konnyedén atgytarva
hossztikas cipokkd formaljuk és kiolajozott tepsire fektetjiik. Tovabbi 30 percig
kelesztjiik, éles késsel hosszaban bevagjuk, majd elémelegitett stit6ben, nagy langgal
(220°C; légkeveréses stitében 200°C ) kb. 30 percig sutjuk.

Francia kenyér
1 kg finomliszt, 3 dkg éleszt6, 2 dkg olaj, 3 dkg méz, 1 dkg sé.

30 dkg langyos, atszitdlt liszthez adjuk az éleszt6t, az olajat és a mézet. Jol
Osszekeverjiik és hozzaontink annyi vizet, hogy stiri kovészt kapjunk. Az igy
elkésziilt kovaszt félretessziik, és 1 6ran at kelni hagyjuk. Ez utdn adjuk hozza a
megmaradt lisztet és annyi langyos vizet, hogy jol formélhat6 lagy tésztank legyen.
A tésztat addig dagasztjuk, amig hélyagos nem lesz és nem ragad a keztinkhoz. 20-30
percig pihentetjiik, majd kiolajozott és lisztezett tepsibe téve tovabb pihentetjiik 15-20
percig. Ez utan elémelegitett, 220 °C-os forr¢ stit6ben 40-50 percig stitjiik.

Ftiszeres kenyér

1 kg finomliszt, 5 dkg cukor, 4 tojas, 10 dkg vaj, 5 dkg éleszto, 2 dkg s6, 2-3 dl feles
tej, 1 mokkaskanal szerecsendio, 1 kavéskanal bazsalikom.

Az éleszt6t langyos, tejes cukros oldatban megkelesztjiik. A lisztet nagyobb méreti
talba szitaljuk, és a cukrot, az 6rolt szerecsendiot, az 6rolt bazsalikomot, a 4 egész
tojast és az olvasztott vajat belekeverjiik. Ez utdn a megkelt éleszt6vel és a sziikséges
mennyiségli  tejes  vizzel  kozepes -
keménységti tésztat dagasztunk. Ha kész,
konyharuhaval letakarjuk, meleg helyre
tessziik, 1 6rdn at kelni hagyjuk. A megkelt
tésztat lisztezett gydrddeszkara boritjuk,
atgyarjuk,  megformazzuk.  Lisztezett
tepsibe rakjuk és 30 percre langyos helyre
tessziik. Ez utan megkenjiik olajjal, majd
el6melegitett siit6ben 1 6ran keresztiil lasst
tizon sitjik. Kilonleges, kellemes izt [
kenyér.

Fliszeres rozsos kenyér

50 dkg rozsliszt, 50 dkg btzaliszt, 5 dkg
éleszt6, 2 dkg cukor, 2 dl napraforgodolaj, 3-
4 dl tej, 4 dkg s6, 5 dkg voréshagyma, 1-1
mokkéskanal petrezselyem, bazsalikom,
6rolt komény, majordnna, koriander.



Az élesztét cukros langyos tejben 10-15 percig kelesztjuk. Az atszitdlt liszthez
hozzaadjuk a cukrot, a sot, az olajat, a megkelt éleszt6t, és tejjel az egészet tésztava
gyurjuk. 45-50 percig meleg helyen kelesztjiik. Kozben a fliszereket izlés szerint
Osszedllitjuk és Osszekeverjiik. A megkelt tésztat lisztezett gytrédeszkara helyezziik
és két részre osztjuk. Az egyik részt félretessziik, a mésik részt osszedolgozzuk a
fliszerekkel. Ezutan a f(iszeres tésztabol rudat formalunk.

A tészta masik felét kinyujtjuk és beletekerjiik a fliszeres tésztat, és az egészbdl egy
hosszabb veknit formalunk (ezzel elkertilhets, hogy a fliszerek megégjenek). Az igy
elkészitett tésztat kilisztezett tepsibe helyezziik és 30 percig pihentetjiik. Ez id6
letelte utan a tésztat tejjel bekenjiik, és elémelegitett stit6ben 45-60 percig stitjiik.

Graham-kenyér

1 kg Graham-liszt, 30 dkg fehérliszt, 4 dkg éleszt6, 10 dkg napraforgoolaj, kb.
mokkaskanal 6rolt komény (izlés szerint), 2 dkg s6, 1,2 1 viz.

Az éleszt6t 2 dl langyos vizben jol feloldjuk, és 10-15 dkg liszttel tejfol stirtiségi
kovaszt készitiink, majd langyos helyen 35-45 percig kelesztjiikk. Kézben a kétféle
lisztet megszitaljuk és az 6rolt koményt hozzdadjuk. Amikor a kovasz megkelt, a
liszthez ontjuk, Osszekeverjik, a langyos s6s vizet fokozatosan adagoljuk és
elkezdjiikk a dagasztast. Kozben hozzaontjiik az el6re lemért napraforgoolajat és
simara dolgozzuk a tésztdt. Fontos, hogy a tészta fakanallal konnyen keverhet6
legyen. Akkor kapunk j6 kenyeret, ha a tészta jo lagy. Az igy elkészitett tésztat 30
percig pihentetjik, majd kivajazott vagy olajozott tepsibe rakjuk. 15-20 percig
pihentetjiik, elémelegitett stit6be helyezziik, kozepes erésségen kb. 60 percig stitjiik.
A stit6ben hagyjuk kihtilni, hogy a kenyér teteje puha legyen.

Graham-kenyér burgonyaval

40 dkg finomliszt, 50 dkg Graham-liszt, 10 dkg vaj, 10 dkg burgonyapehely vagy
25 dkg fott, attort burgonya, 3 dkg s6, 3-4 dl tej, tojassargdja, a tetejére lenmag.

A megszitalt langyos liszt kozepébe mélyedést képeziink, és beledntjik a langyos
vizben feloldott éleszt6t, majd letakarjuk és 60 percig kelni hagyjuk. Ha j6 a kovész,
akkor raontjiik a burgonyapelyhet, a s6t, a maradék lisztet, az olvasztott vajat és tejjel
jol Osszedolgozzuk. Ezutan a tésztat letakarjuk, 60 percig kelni hagyjuk. Ez id6
(eltelte utdn atgyurjuk, négy részre osztjuk és kisebb vekniket formazunk beléle,
kizsirozott tepsibe tessziik, 30 percig kelesztjiik, kozvetlentl stiités el6tt
tojassargdjaval bekenjiik, lenmaggal megszoérjuk. Elémelegitett, kozepesen meleg
stitében 25-30 percig stitjiik.

Graham-kenyér bazacsiraval

1 kg Graham-liszt, 10 dkg btizacsira, 10 dkg kukoricaliszt, 10 dkg zabpehely, 1 dkg
éleszts, 1 dkg so, 1 1 langyos viz, 1 ev6kanal lenmag, 5 dkg napraforgoolaj, 1 dkg
mez.

Az élesztét mézes, langyos vizben megkelesztjitk. A zabpelyhet kavédaralon
megd6roljik. Ezutan a kiilonbozé liszteket a btizacsiraval, a soval és a lenmaggal jol
Osszekeverjiik. Az éleszt6t raontjiik a lisztre, a langyos vizzel alaposan eldolgozzuk,
és kozben hozzdadjuk az olajat. Az igy elkésziilt tésztat talban 3-4 6ran at langyos



helyen megkelesztjiik. Ez id6 letelte utdn kiolajozott tepsibe tessziik, 30 percig
pihentetjiik, és kozepesen meleg siit6ben stitjiik kb. 45-50 percig. Ha kész, a tepsibdl
6vatosan a kenyérvagd deszkdra kiboritjuk és tiszta konyharuhéval letakarva
hagyjuk kihtlni.

Husvéti sonkaskenyér

80 dkg finomliszt, 3 dkg élesztd, 5 dkg vaj, 4 dkg cukor, 40 dkg f6tt, ledaralt fiistolt
sonka, 3-4 dl tej, kevés s6. Az éleszt6t 1 dl langyos, cukros tejben 10-15 percig
kelesztjtik.

Az atszitalt langyos lisztet, az olvasztott vajat, a sot és a megkelt éleszt6t a maradék
tejjel kozepesen lagy tésztava osszedolgozzuk. Ezutan hozzdadjuk a ledarélt sonkat
és tovabb dagasztjuk, amig holyagos nem lesz. A tésztat cipéva formaljuk, nagyobb
méretli tilba tessziik, letakarjuk és kb. 60 percig duplédjara kelesztjiik. A megkelt
tésztat 6vatosan atgyurjuk, két részre osztjuk, hossztikdsra formazzuk, 20-30 percig
pihenni hagyjuk. Kozvetleniil suités el6tt feliiletét tojassargajaval bekenjiik, és
elémelegitett siit6be téve megstitjiik. A tetejét idénként permetezziik meg vizzel. A
stités ideje 60 perc. Nagyon kiilonleges, finom kenyérhez jutunk. Felhasznalhatjuk
szendvicsként, vajjal, vajkrémmel, izlés szerint zoldpaprikaval izesitve. HiitSben,
alufélidba csomagolva 2 hétig is friss marad. Lefagyasztva hosszabb ideig
tarolhatjuk.

[zesitett finom kenyér

80 dkg finomliszt, 20 dkg btzacsira, 4 dkg éleszts, 2 ev6kandl méz, 4 dl 3:1 aranyua
tejes viz, 1 dkg s6, 1 mokkaskanal 6rolt szerecsendi6, 1 kavéskandl fahéj; 5 dkg
mazsola, 5 dkg darabolt di6; kevés vaj, 1 dkg so, 1 tojas.

Langyos, mézes vizes tejben az éleszt6t megkelesztjiik. A lisztet mély talba szitaljuk,
hozzaadjuk a bazacsirat, az 6rolt szerecsendioét, a fahéjat, a mazsolat, a darabolt di6t
és a sot. Az egészet Osszekeverjilk, majd a megkelt éleszt6t raontjiik és a vizes tejjel
kemény tésztava gyurjuk. A j6l kidolgozott tésztat kizsirozott és lisztezett tepsibe
rakjuk, 1-1,5 6ran at meleg helyen kelesztjiik. Akkor kelt meg jol a tészta, ha
dupléjara nétt. Ez id6 letelte utan a tészta feliiletét egész tojassal bekenjiik, olvasztott
vajat csurgatunk rd és elémelegitett stitében, kozepes langon 50-60 percig stitjiik:

Kaposztas kenyér

1 kg finomliszt, 5 dkg éleszto, 2 evékanal étolaj, 5-6 dl viz, 30 dkg piritott kdposzta,
2 dkg so.

A lisztet kissé felmelegitjiik. A kozepén mélyedést képeziink, belemorzsoljuk az
éleszt6t, langyos vizzel elkeverjiik. Adunk hozza kevés lisztet, letakarjuk, és meleg
helyen 30-40 percig kelni hagyjuk. Ez utdn hozzdadjuk a szép sargéra piritott
kaposztat, a sét és annyi vizet, hogy kozepes keménységli tésztat kapjunk. Addig
dagasztjuk, amig az edény falatol elvalik, majd meghintjiik liszttel, letakarjuk, és
meleg helyen 60 percig kelesztjiik. Ez utan lisztezett gyturddeszkara boritjuk, lazédn
atgyurjuk. Izlés szerint formazzuk. Kizsirozott tepsibe tessziik és 30-40 percig ismét
kelesztjiik. A tészta feliiletét késsel megvagjuk, beolajozzuk, elémelegitett siit6ben,
kozepes melegen 50-60 percig stitjiik.



Karst (szegénykenyér)

1 kg kukoricaliszt, 25 dkg buzaliszt, 3 szem kockacukor, 3 dkg éleszts, kevés so,
3 evo6kanal napraforgéolaj, langyos viz. Az éleszt6t langyos, cukros vizben
megkelesztjiik. A kukoricalisztet atszitaljuk és mély talba ontjiik. A megkelt élesztot,
a sot, a buzalisztet 6sszekeverjiik és annyi langyos vizet adunk hozza, hogy kozepes
keménységti tésztat kapjunk. A tészta kidolgozdsa kozben adjuk hozza a
napraforgoolajat. Addig dagasztjuk a tésztat, amig a kézrél és a talrol egyarant le
nem valik. Ezutan kiolajozott tepsibe tessziik és 60 percig kelesztjiik. A megkelt
tésztat elémelegitett stitében, kozepes tizon 60 percig stitjiik.

Kolbaszos kenyér

1 kg finomliszt, 30 dkg szérazkolbész, 10 dkg zsir, 4 dkg élesztd, 2 tojas, 2 dl tejfol, so,
tej, 1 dkg cukor.

Az éleszt6t langyos, cukros tejben megkelesztjiik. Kozben az atszitlt lisztet a zsirral
elmorzsoljuk. A tojast osszekeverjiik a tejfollel, beletessziik a megkelt éleszt6t és a
sot. A lisztet az izesitett élesztSs tejfollel jol Osszedolgozzuk, ha nem elég puha a
tészta, tejet adunk hozza. Allaga akkor jo, ha dagasztas kozben levalik a keziinkrél és
a feltilete sima, fényes. Ezutdn a tésztat lisztezett gyurddeszkdra helyezziik,
kinydjtjuk és raszorjuk a daralt széraz kolbéaszt. Osszehajtogatjuk, 25-30 percig
letakarva pihentetjiik. Ezt haromszor megismételjiik. 25-30 perces pihentetések utin
kinydjtjuk, osszehajtjuk. A végén vekni alakdra formaljuk, zsirozott, lisztezett tepsibe
tessziik és 25 percig ismét pihentetjiik. Végiil tojassargdjaval megkenjik és
elémelegitett stit6ben, kozepes melegen 60 percen at stitjiikk. Kolbdsz helyett
izesithetjiik a kenyeret daralt toportytivel, sonkdval, porkolttel: vagy loncshussal is.

Korpas kenyér
1 kg teljes bazaliszt, 25 dkg fehér liszt, 1 dkg élesztd, 2 dkg olaj, 2 dkg so, 8 dl viz.

A kétféle langyos lisztet atszitdljuk, nagyobb méretti talban j6l Osszekeverjiik, a
kozepébe mélyedést alakitunk ki, és beleontjiik a vizzel el6z6leg jol dsszekevert friss
éleszt6t. Folyékony tésztat kavarunk a vizes éleszt6bdl és a lisztb6l, majd kevés
lisztet hinttink rd azért, hogy a kelés kozben ne képzédjék kéreg. Ezutdn
konyharuhaval letakarjuk, és langyos helyen 2 6ran &t kelesztjiik. Ha jol megkelt a
kovasz, azonnal folytatjuk a tésztakészitést. A kimért langyos vizben feloldjuk a sét,
és allando keverés kozben raontjiik a lisztre, ezutan kezdjiik el a dagasztast, és addig
folytatjuk, mig a tészta szép sima nem lesz. Cipét formalunk belSle, 45 percig
kelesztjiikk, majd a tepsi méretétsl fiiggben egy vagy két darabban megsutjik. A
tepsit olajjal vagy vajjal kikenjiik és belisztezziik. Ezutan a tésztat 15-20 percig ismét
pihentetjiik. El6melegitett stit6ben, kdzepes ttizon kb. 1-1,5 6rdig siitjiik. Szép fényes
lesz a kenyér, ha a feliiletét, amig meleg, s6s vizzel megkenjuik.

Koményes btizakenyér

1 kg finomliszt, 10 dkg Graham-liszt, 10 dkg btzacsira, 5 dkg éleszt6, 3 ev6kandl
méz, 4 dl 3:1 ardnya tejes viz, 1,5 dkg s6, kevés vaj, kb. 1 mokkaskanal 6rolt
koménymag.



Az élesztét mézes, langyos vizes tejben megkelesztjiik. A liszteket nagyobb méret(i
talba szitaljuk, osszekeverjiik a btuzacsiraval, a soval és az 6rolt koménymaggal. A
megkelt éleszt6t raontjiik a lisztre, és a megmaradt tejes vizzel kozepes keménységii
tésztat dagasztunk. Letakarjuk, 30-40 percig kelesztjiik, s ha kész, lisztezett
gyurédeszkara boritjuk. Kétujjnyi vastagra nyujtjuk, Osszetekerjiik, hengert
képeziink bel6le. Ezutan kizsirozott, lisztezett forméakba helyezziik, 40-50 percig
kelni hagyjuk, majd olvasztott vajjal bekenjiik, elémelegitett, kozepesen meleg stit6be
tessziik. A stitési id6 kb. 50-60 perc. Ezt a tésztaalapot tovabb izesithetjitkk. A megkelt,
kinyajtott ~ tésztara  izlés  szerint  szérhatunk  kiilonbozd — Osszetételd
zoldségkeverékeket, sonkakockakat, amit reszelt sajttal kevertiink ssze. Ha koményt
nem tetttink a tésztaba, akkor megszérhatjuk dardlt mogyoréval, amit el6zdleg
szezdmmag Orleménnyel Osszekevertink. A kulonboz6 izesitékkel jellegzetes
aromdju kenyeret kapunk.

Magokkal izesitett kenyér I.

50 dkg korpas liszt, 50 dkg rozsliszt, 10 dkg lenmag, 10 dkg szezdmmag, 10 dkg
mogyoro (elhagyhat6), 5 dkg mandula, 4 dkg éleszt6, s6, 1 kdvéskanal méz.

Az éleszt6t mézes, langyos vizzel, kevés liszttel kelesztjiik. Kozben a liszteket
atszitaljuk, osszekeverjiik a lenmaggal, a szezammaggal, a ledaralt mogyoréval, a
mandulédval és vizet adunk hozza. Ezutan hozzdadjuk a megkelt éleszt6t, és addig
dagasztjuk, amig a tészta feltilete sima nem lesz. 45 percig kelesztjiik, majd kivajazott
tepsibe tessziik. Letakarva ismét 30 percig kelesztjiik. El6melegitett stitében kozepes
ttizon 50-60 percig sutjiik.

Magokkal izesitett kenyér II.

70 dkg finomliszt, 10 dkg szdjaliszt, 5 dkg borséliszt, 4 dkg éleszts, 2 dkg cukor,
1 dkg s6, 5 dkg napraforgémag, 5 dkg tokmag, 2 evékanal étolaj.

Az éleszt6t langyos, cukros, lisztes vizben megkelesztjitk. A liszteket atszitaljuk, a
napraforgoé-, a tokmagot és a so6t hozzakeverjiik. A megkelt éleszt6t a liszthez ontjiik,
és annyi vizet adunk hozza, hogy kozepes keménységii legyen a tésztank. Ezutdn
letakarva 40-50 percig kelesztjiik. Ez id6 letelte utan lisztezett gytrodeszkara boritjuk
a tésztat, lazan atgyurjuk, zsirozott, lisztezett tepsibe helyezziik, 40 percig ismét
kelesztjiik, étolajjal bekenjiik. El6émelegitett stitében kb. 50 percig siitjiik, s ha kész,
ismét bekenjiik étolajjal.

Magokkal izesitett kukoricakenyér

80 dkg finomliszt, 20 dk kukoricaliszt 4 dkg éleszt6, 2 evékanal méz, 4 dl tej és viz 3:1
ardnyu keveréke, 1 dkg s6, 2 kavéskandl zellermag, 1 kavéskanal zsdlya,
1 mokkaskandl majoranna, kevés vaj.

Az éleszt6t, langyos, mézes, tejes vizben megkelesztjiik. A liszteket atszitaljuk, a
zellermagot, a zsalyat, majorannat és a sét hozzakeverjuk. A megkelt éleszt6t a
liszthez ontjiik, és a maradék tejes vizzel kemény tésztat dagasztunk. Ha kész, cipot
formazunk bel6le, és kivajazott, lisztezett tepsibe rakjuk, letakarva, meleg helyen 60
percig kelesztjiik.



Ez id6 letelte utdn olvasztott vajjal bekenjiik, éles késsel harom helyen bevégjuk.
Elémelegitett stitébe helyezziik, kozepes tlizon 40-50 percig sutjik. Kozben 2-szer
vagy 3-szor vizzel bepermetezziik.

Magyar komlés kenyér

2,5 kg teljes liszt, 2 marék morzsoltka, 1 csipet komlévirdg, 1 kavéskandl
koménymag, 1,5 1 langyos viz.

A morzsoltka készitése. A stitésre mar kész tésztabol kis zsemle nagysagu darabot
levesziink, azt liszttel addig gyuarjuk, amig tapadé morzsakka hullik szét: Tepsiben,
levegén szaritjuk. Zacskoéban felftiggesztjiik. Kenyérsiités el6tt 16 ordval b6 vizben
aztatjuk, és a kenyér kovaszat ezzel készitjiikk el. Mar az el6z6 este kovaszolunk. A
kenyér készitése. 0,5 1 langyos vizbe este bedztatunk 2 marék morzsoltkat, 1 csipet
komlovirdgot, és 3-4 oOrat egyenletes melegben allni hagyjuk. A teljes lisztet
megszitdljuk, meleg helyen tartjuk, majd 3-4 .6ra leteltével beagyazzuk a morzsokas
masszat, lefodjiik liszttel, és tiszta konyharuhaval jol betakarjuk. Reggel hozzaadjuk
az 1 liter langyos vizet, koménymagot és még annyi lisztet, amennyit felvesz.
Legaldbb 1 6ra hosszat dagasztjuk, géppel 30 perc is elegendd. S6t nem tesziink bele.
A tésztat olajjal kikent tepsibe tessziik. A kenyeret 160 °C-on, kozepesen meleg tizon
2-3 6réan keresztil stitjiik.

Narancsos rozsos kenyér

80 dkg finomliszt, 15 dkg rozsliszt, 4 dkg
éleszt6, 2 dk cukor, 2-3 dl tej és viz 3:1
keveréke, 1 dkg s6, 1 Kkavéskandl
koménymag, 1 ev6kandl reszelt narancshéj,
kevés vaj.

Az éleszt6t langyos, cukros tejes vizben
kelesztjiik. Kozben a liszteket mély talba
szitaljuk, hozzaadjuk a koménymagot, a
reszelt narancshéjat és a so6t, majd
Osszekeverjiik. A megkelt éleszt6t raontjik
a lisztre a tejes vizzel kozepes keménységti
tésztat dagasztunk. Meleg helyen letakarva
45-50 percig kelesztjiikk. A megkelt tésztat
lisztezett gyurdédeszkara boritjuk, lazan © -
atgyuarjuk, formazzuk, majd kizsirozott, J
lisztezett tepsibe helyezziik. 40 percig
letakarva pihentetjiik, majd olvasztott vajjal
megkenjik; Elémelegitett, kozepesen meleg
stitében 40-50 perc alatt szép pirosra stitjiik.




Ormény vékony kenyér

70 dkg buzaliszt, 20 dkg Graham-liszt, 5 dkg cukor, 5 dkg btizacsira, 10 dkg vaj,
2 csomag szaritott élesztd vagy 4 dkg friss éleszts, 10 dkg szezammag, 1 tojas, 1 dkg
50, 2-3 dl viz.

Langyos, lisztes cukros vizben a szaritott éleszt6t feloldjuk, kelni hagyjuk és a lisztet,
a cukrot, a sot, a btizacsirat, a vajat jol osszekeverjiuk, majd hozzdadjuk a megkelt
éleszt6t. Annyi vizet ontiink hozza, hogy j6, kemény nyujthato tésztat kapjunk. Az
egészet lisztezett gytrddeszkara boritjuk és jol kidolgozzuk. Addig gyurjuk, amig a
tészta sima és fényes nem lesz. Ha ragad a tészta, szorjuk meg liszttel. Ezutan a
tésztat zsirozott talba helyezziik és a tetejét is megzsirozzuk. Letakarjuk és 1-1,5 6ran
at kelesztjilk. Miutdn a tészta megkelt, lisztezett gytrédeszkara boritjuk. Atgytrjuk
és 10-12 darabra vagjuk. Kis cipékat formazunk bel6le 45 percig letakarva kelesztjiik.
Ezutan a lisztezett gytarédeszkan megkelt kis cipokat 25-30 cm atméréjti, néhany mm
vékonysagu lapokké nytjtjuk, zsirozott stit6lapra helyezziik, tojaslével megkenjiik és
beszorjuk szezammaggal. Elémelegitett, kozepes meleg siité6ben 8-10 perc alatt
aranybarnéra sttjik. Akkor j6 a kenyér, ha felpuffadt. Nagyon kellemes izi.
kiilonleges kenyérféle.

Paprikas fehér kenyér

1 kg finomliszt, 4 dkg élesztS, 4 dkg cukor, 4 dl meleg tej, 5 dkg étolaj, 2 dkg s6, 1 dkg
csemege pirospaprika.

Az éleszt6t kevés langyos cukros tejpben megkelesztjiik. Nagyobb méret( talba ontjiik
az étolajat, a s6t, a maradék cukrot, a megkelt éleszt6t és a paprikat, majd jol
Osszekeverjiik. Az atszitalt lisztet és a meleg (30 °C-os) tejet fokozatosan adagoljuk,
és favillaval elkezdjiik a tészta kidolgozasat. Amikor mar nehezen kezelhet6 a tészta,
kézzel folytatjuk a dagasztast. A tészta dllomanya kozepesen kemény legyen, olyan,
hogy kozben htizogatni lehessen a tal egyik oldalatol a mésikig. Alaposan dolgozzuk
ki, hogy feliilete fényes, sima és hdlyagos legyen. Ha ilyen, befejezziik a dagasztast, a
tésztat letakarjuk, 60-70 percig kelesztjik. Ez id6 letelte utdn a tésztat a talbol
lisztezett gytrddeszkara boritjuk, lazdn atgyuarjuk, izlés szerint formazzuk. Ezutén
kizsirozott, lisztezett tepsibe helyezziik. 35-[10 percig meleg helyen tartjuk. Stités
el6tt étolajjal megkenjiik. Elémelegitett, kozepes er6sségii siitében 45-50 percig szép
barnara stitjiik. A kenyeret koménymaggal, napraforgémaggal izesithetjtik.

Petrezselyemzoldes és snidlinges kenyér

1 kg finomliszt, 5 dkg éleszts, 10 dkg vaj, 10 dk attort, f6tt burgonya, 2 dkg s6; az
éleszt6 kelesztéséhez 2 szem kockacukor, 1 tojassargdja, 5-5 dkg vagott
petrezselyemzoldje és snidling.

A lisztet mély télba szitaljuk, hozzdadjuk az attort, f6tt burgonyét, a s6t. Az éleszt6t
langyos, cukros, kevés lisztes vizzel elkeverjiik és hagyjuk megkelni. A kész kovaszt
a liszthez ontjiik, és langyos vizzel lagy tésztat dagasztunk, kozben az olvasztott
vajat is hozzaadjuk.



45 percig letakarva a tésztat meleg helyen kelni hagyjuk. Miutan megkelt, lisztezett
gytrédeszkara boritjuk, lazan atgyurjuk, és hozzaadjuk a "zoldeket". Izlés szerint
formazzuk, 30 percig pihentetjiik, tojassargajaval megkenjiik, elémelegitett stit6ben,
50-60 percig sutjiik.

Rozskenyér
1 kg rozsliszt, 40 dkg finomliszt, 4 dkg éleszts, 1 dkg s6 és meleg viz, 1 evékanal méz.

1 dl vizzel a mézet és az éleszt6t Osszekeverjiik. A liszteket atszitaljuk és raszoérjuk a
s6t. Ha megkelt az éleszt6, hozzaontjiik a liszthez és 6sszekeverjiik vele, majd meleg
vizet adunk hozzd, hogy kozepes keménységli tésztat gyurhassunk. A tésztat
konyharuhaval betakarjuk, és 1 6ran &t meleg helyen hagyjuk kelni. Ezutan a tésztat
lisztezett gyarddeszkara boritjuk, atdagasztjuk. Kiolajozott lisztezett tepsibe rakjuk,
és 1 6ran at pihentetjiik. Elémelegitett stit6ben 50-60 percig stitjtik.

Rozskenyér buizacsiraval

80 dkg finomliszt 20 dk rozsliszt, 20 dkg buzacsira 4 dkg éleszt6, 10 dkg
napraforgémag, 1,5 dkg so, 8 dkg vaj vagy margarin, 2-3 ev6kanal étolaj, 1 tojas, 4-5
dl meleg méz, 1 evékanal méz, 1,5 dkg s6.

2 dl langyos vizzel 2 kanal lisztet, a mézet és az éleszt6t dsszekeverjiik, majd 20-25
percen at kelesztjiik. A liszteket mély télba szitaljuk, hozzaadjuk a btizacsirét, a sot, a
tojast, az olvasztott vajat és az étolajat. Az egészet annyi langyos vizzel s a megkelt
élesztével dagasztani kezdjik, hogy kozepes keménységti, inkabb lagy tésztat
kapjunk. Meleg helyre tessziik és letakarva 60 percen at kelesztjiik. Ha a tészta
megkelt, lisztezett gyurddeszkéra boritjuk, lazan belegytrjuk a napraforgémagot.
[zlés szerint formazzuk és kizsirozott lisztezett tepsibe rakjuk. 40 percig ismét
kelesztjiik. Stités el6tt olvasztott vajjal megkenjiik, késsel harom-négy helyen
megvagjuk. Elémelegitett; kozepesen meleg stit6ben kb. 50-60 percig stitjiik.

Rozskenyér parasztosan

80 dkg finomliszt, 30 dkg barna rozsliszt, 4 dkg éleszt6, 1,5 dkg s6, 6 dkg vaj vagy
margarin, 1 tojas, kevés tej, 5 dl meleg viz, 2-3 kandl étolaj.

2 dI langyos vizben, 10 dkg rozsliszttel az éleszttét elkeverjiik. Ezutan letakarva,
védett, langyos helyen 6-8 6ran at kelni hagyjuk. Ha jol megkelt az éleszts, akkor
mély talba ontjuk. Hozzaadjuk az atszitdlt liszteket, a s6t és az olvasztott vajat vagy
margarint. J6l osszekeverjik, fokozatosan hozzaadjuk a langyos vizet, és keveré6villa
segitségével nagyjabol 0Osszedolgozzuk. A tészta tovabbi dagasztasat kézzel
folytatjuk mindaddig, amig az sima feliiletti nem lesz. Ezutan 2 6ran at kelni hagyjuk
meleg helyen, letakarva. Ez id6 letelte utdn a megkelt tésztat lisztezett gytarodeszkéra
boritjuk. Kettéosztjuk, lazan atgyurjuk, cipét formazunk bel6le és zsirozott, lisztezett
stit6lapra helyezziik. A cipok feliiletét kevés liszttel megszorjuk, 30-40 percig ismét
kelesztjiikk, majd a megkelt cipok feliiletét tejes tojassal megkenjiik. Elémelegitett
stit6ben, kozepes ttizon 45-50 percig stitjik. A kenyér feliilete szép sargasbarna lesz.



Rozslang

60 dkg Graham-liszt, 30 dkg rozsliszt, 10 dkg szdjaliszt, 4 dkg élesztd; kevés s6, 0,5 dl
étolaj, izlés szerint koménymag, kavéskandl méz, 11langyos viz.

Az éleszt6t kevés mézes, langyos vizben feloldjuk, 1 evékanal lisztet kevertink hozza,
majd langyos helyen megkelesztjiik. A langyos lisztet atszitaljuk, séval,
koménymaggal elkeverjik. A megkelt élesztét hozzaontjiik és a vizzel tésztava
dagasztjuk, kozben az étolajat fokozatosan raontjiik és a tésztaba dolgozzuk. Ez utan
letakarjuk- és 40-50 percig kelesztjiik. Ez id6 letelte utan megformazzuk, olajjal
kikent tepsibe rakjuk, 15 20 percig meleg helyen kelesztjiik, majd el6melegitett,
kozepes erésségti ttizon 50-60 percig stitjiik.

Sajtos barna kenyér

1 kg finomliszt, 10 dkg Graham-liszt, 10 dkg buzacsira, 5 dkg éleszt6, 3 evékanal
méz, 4 dl 3:1 aranyu tej:viz keverék, 1,5 dkg s6; kevés vaj, 10 dkg reszelt sajt,
1 kdvéskanal 6rolt komény.

Az éleszt6t mézes, langyos vizes tejben megkelesztjiik. A liszteket nagyobb méret(i
tdlba szitaljuk; Osszekeverjilk a buzacsiraval, a soval, a sajttal és az Orolt
koménymaggal. A megkelt éleszt6t raontjiik a lisztre, és a megmaradt tejes vizzel
kozepes keménységti tésztat dagasztunk. A dagasztast akkor fejezziik be, amikor a
tészta feliilete mar sima és hoélyagos. Letakarjuk, 30-40 percig kelesztjiik, azutan a
lisztezett gytarodeszkéra boritjuk. Kétujjnyi vastagra nyujtjuk, osszetekerjiik, hengert
képeziink bel6le. Ezutan kizsirozott, lisztezett formdkba helyezziik, 45-50 percig
kelesztjiik, majd olvasztott vajjal bekenjiik, és elémelegitett, kozepesen meleg stit6be
tessziik. A stitési id6 kb. 40-50 perc. Ha koményt nem tettiink a tésztdba, akkor
megszorhatjuk dardlt mogyoréval, amit el6z6leg szezdmmag Orleménnyel
Osszekevertink. A kiilonboz6 izesitékkel jellegzetes aromaja kenyereket kapunk.

Sajtos fehér kenyér

1 kg finomliszt, 5 dkg cukor, 1 mokkaskanal 6rolt gyombér, 3 dl tej, 1 dl meleg viz,
1 dkg s6, kevés vaj, 15 dkg reszelt sajt, 4 dkg éleszto.

Az éleszt6t és az Orolt gyombért langyos, cukros tejes vizben osszekeverjiik, 15-20
percig kelni hagyjuk. Kozben a lisztet mely talba szitaljuk, hozzaadjuk a cukrot, a s6t,
a megkelt gyombéres élesztét és a reszelt sajtot. Annyi tejet és vizet adunk hozza,
hogy a tészta nagyon kemény és feszes legyen. Ha ragadés, akkor lisztezziik meg. A
tepsi méretétdl fliggben 2 vagy 3 részre osztjuk. A tepsiket alaposan kizsirozzuk,
lisztezziik és a tésztat belehelyezziik. 1-1,5 6rdn at letakarva kelni hagyjuk. Ha
dupldjara nott, a kelesztést befejezziik. Stités el6tt olvasztott, langyos vajjal
megkenjik, és elomelegitett stit6ben kozepes tlizon 45-50 percig stitjiik. Stités kozben
a kenyeret 2-szer vizzel bepermetezziik. Ezt a tésztat nagyon jol lehet fagyasztani. Ha
fagyasztani akarjuk, kelesztés el6tt hossztikdsra vagy cipora forméazzuk és aluféliaba
csomagolva helyezziik a fagyasztoba. Stités el6tt 4-5 oraval elébb kivessziik a
fagyasztobol, és meleg helyen megkelesztjiik. Ezutdn ugyantgy jarunk el, mint a friss
tésztanal.



Svéd szaraz kenyér - Knidcke-Brot

1 kg Graham-liszt, 20 dkg finomliszt, 1 dkg s6, 1 dkg koménymag, 1,5 dl étolaj,
0,51 viz

A Graham-lisztet a vizzel jol atdolgozzuk, majd belekeverjiik a finomlisztet, a s6t és a
koménymagot. Ezutan 2-3 6ran at pihentetjiik. Ez id6 letelte utdn atdagasztjuk,
hozzdadjuk az olajat, amit el6z6leg 40 °C-ra felmelegitettiink. Az olaj teljes
bedolgozédsa utan a tésztat 2-3 mm vastagra nyujtjuk és csorogemetszével 4x8 cm
nagysdgli lapokat vagunk, majd feliiletét megszurkaljuk. Az igy elkészitett
lapocskékat stitSlapra helyezziik és forré stitében megsiitjik. Rendkiviil tartos,
egymagaban fogyasztva is izletes.

Szodjas kenyér

80 dkg buzaliszt, 20 dkg szodjaliszt, 4 dkg éleszts, 3 dkg cukor, 1 dkg so, 2 ev6kanal
olaj, 5-6 dl viz.

Az éleszt6t 1 dl tejjel, kevés cukorral, 2 ev6kanal liszttel elkeverjiik, meleg helyen 15
percig kelesztjiik. Ezt kovetSen az atszitalt langyos liszthez adjuk a s6t és a maradék
cukrot, majd raontjiitk a megkelt éleszt6t' és a vizet. Ezutan elkezdjiikk a dagasztast.
Amikor a tészta kezd hélyagosodni, hozzdadjuk az olajat és a tésztdba bedolgozzuk.
Ha kész, akkor a tésztat egy kilisztezett talba tessziik és letakarjuk. 1 6ran at langyos
helyen kelesztjiik, majd nagyon 6vatosan atgyurjuk, izlés szerint cip6ét formazunk
beléle. Zsirozott tepsibe helyezziik, 30 percig pihentetjiik, majd el6melegitett stit6ben
45-50 percig siitjtik.

Tarés kenyér

1,5 kg finomliszt, 50 dkg tehéntaro, 7-8 dl tej, 6 dkg éleszts, 2 dkg s6, 10 dkg vaj,
1 tojassargaja, 3 szem kockacukor.

Az éleszt6t cukros langyos tejben feloldjuk, és meleg helyen hagyjuk megkelni. A
lisztet mély télba szitaljuk, a friss tehéntaréval jol elmorzsoljuk és a s6t hozzaadjuk.
A megkelt éleszt6t raontjiik a lisztre és annyi langyos tejet onttink rd, hogy lagy
tésztat kapjunk. J6l kidolgozzuk, kdzben fokozatosan a tésztara ontjik az olvasztott
langyos vajat és simédra dagasztjuk. Miutdn a dagasztast befejeztiik a tésztat
letakarjuk, langyos helyen 30 percig kelesztjilk, majd 6vatosan atgyurjuk. Izlés
szerint formézzuk. Kivajazott, lisztezett tepsibe tessziik; a tetejét megkenjiik
tojassargdjaval, 10-15 percig pihentetjiik. Elémelegitett stit6ben, kozepes ttizon 50-60
percig stitjiik.

Unnepi kenyér (barhesz)

1,5 kg buazaliszt, 15 dkg f6tt burgonya, 2 dkg éleszt6, 3 szem kockacukor,
0,5 dl napraforgoolaj, langyos viz sziikség szerint, 1 evékanal s6, mak vagy mandula.

A lisztet atszitaljuk, és mély talba ontjiik. Hozzaadjuk a kihdlt attort f6tt burgonyat.
Jol osszekeverjiik a liszttel. A liszt kozepén mélyedést képeziink, és a langyos édes,
s0s vizben feloldott éleszt6t beleontjiik. Lagy tésztat dagasztunk bel6le, kozben az
olajat is hozzdadjuk. A tésztat jol kidolgozva addig dagasztjuk, amig a kézrél és az
edény falardl le nem valt. Ezutan 2 6rdn &t meleg helyen letakarva kelesztjiikk. A



megkelt tésztat harom részre osztjuk, megsodorjuk és fonatot készittink belSle. A
megfonds utdn a tésztat lisztezett tepsibe tessziik, 30 percig kelesztjiik, a tetejét
tojassargajaval bekenjiik és makkal behintjiik. Elémelegitett stitében 50-60 percig
siitjiik. Izesithetjiik manduléaval is Ggy, hogy a mandulat hosszt csikokra apritjuk és
belesztrjuk a nyers tésztaba.

Vegetarianus kenyér 1. (egyszerd csapati)
50 dkg finomliszt, 5 dkg vaj, kevés s6, meleg viz.

A langyos, megszitalt liszthez adjuk a s6t, meleg vizzel lagy tésztat gyarunk és
nagyon jol kidolgozzuk. Letakarva 60 percig kelesztjiik, majd a tésztabol akkora
darabokat vesziink ki, hogy 3 cm atmérgjli golydkat tudjunk gyurni bel6le A
goly6kat a lisztezett gyarddeszkan lelapitjuk, kb. 15 cm atmérdjti, nagyon vékony
kerek lappa kinyujtjuk. A tetejét belisztezziik. Egyszerre tobb lapot készitstink el6.
Palacsintastit6ben stissiik meg a lapok mindkét oldalat. Akkor jo, ha a tészta kezd
elszinez6dni és felhélyagosodni. Ezutan helyezziik a tésztat racsos lapétra, tartsuk
nyilt langba és stisstik tovabb. Vigyazzunk, hogy el ne égessiik. Ha megsiilt, kenjtik
be vajjal a tetejét, és egymasra halmozva lefedve tartsuk.

Vegetarianus kenyér II. (fiszeres csapati)

50 dkg barnaliszt, 5 dkg vaj, 1-1 kiskandl 6rolt mustarmag, 6rolt romai komény, 6rolt
paprika, 1/2 kiskanal 6rolt koriander, s6, meleg viz.

Elkészitési modja teljesen megegyezik az egyszerli csapatiéval, a kiilonbség csak
annyi, hogy a fliszereket is a liszthez keverjik. A fliszerek mennyiségét
természetesen izlés szerint lehet valtoztatni. A csapati a vegetarianusok asztalarol
nem hidnyozhat. Az ételek mellé tigy fogyaszthat6, mint a kenyér.

Zabkenyér
50 dkg finomliszt, 10 dkg korpa, 5 dkg zabpehely, 5-6 dl tej, 5 dkg élesztd, 8 dkg vaj.

Az éleszt6t mély talban az atszitalt lisztben szétmorzsoljuk. Hozzaadjuk a korpat, a
zabpelyhet és a langyos tejet. Az egészet kozepes kemenysegu tésztava dagasztjuk,
kozben a vajat is beledolgozzuk. 30 -
percig  kelesztjiik, utdna  cipokat P
formalunk bel6le. Zsirozott, lisztezett :
tepsibe helyezziik, és 15-20 percig
kelesztjiik. El6melegitett stitében 30
percig stitjiik.

Zabpelyhes francia kenyér

60 dkg finomliszt, 5 dkg zabpehely, 4
dkg éleszts, 1 dkg so, 1 dl olaj .

Az éleszt6t langyos vizbe morzsoljuk,
hozzaadjuk a zabpelyhet, a lisztet, az
olajat és annyi vizet, hogy puha tésztat
kapjunk. Meleg helyen 50-60 percig
kelesztjiik. A megkelt tésztat 5-6 részre




osztjuk, hosszikas rudakat formalunk bel6le. Zsirozott, lisztezett stit6lapra
helyezziik, 20-30 percig kelesztjiikk, majd éles késsel a tetejiiket ferdén bevagjuk.
Forro6 stitében 15-25 percig siitjiik.

Zalai kenyér
2 kg finomliszt, 30 dkg attort, f6tt burgonya, 4 dkg éleszts, 1-1,5 1 viz, 2 dkg s6.

A langyos lisztet nagy télba atszitaljuk, kozepére mélyedést készitiink és a langyos
vizben eloszlatott éleszt6t beledntjiik. Kevés lisztet rahintiink és kovészt keveriink
bel6le. Letakarjuk, meleg helyre tessziik, kelni hagyjuk. Ezutan elkészitjiik a langyos
sOs vizet. A liszthez hozzatessziik a kihtilt, jol attort f6tt burgonyat, és annyi sos vizet
onttink hozza, hogy kozepesen kemény tésztat kapjunk. Alaposan, erésen dagasztjuk
addig, amig keziinkt6l és az edénytSl el nem valik. Ezutdn a tésztat meghintjiik
liszttel, tiszta konyharuhdval letakarjuk, és ha a helyiség nem elég meleg, egy tiszta
pokroccal is letakarjuk. 60 percen keresztiil hagyjuk kelni. Ez id6 letelte utan, és ha
megkelt a tészta, lisztezett gydrédeszkara boritjuk. Atgytrjuk, hogy a géz
eltavozzék, és Kkilisztezett két tepsibe tessziik. 30-40 percig hagyjuk kelni.
Elémelegitett, kozepes er6sségti siit6ben 1-1,5 6rdn at lassan stitjiik. Miel6tt a stitébe
tessziik, vizzel széles ecsettel bekenjiik, és nagy pengéji késsel 2-3 cm mélyen
bevagjuk. Miel6tt a kenyér megsiilt, kivessziik; vizzel bepermetezziik, és 5-10 percre
visszahelyezziik a stitébe.

Zsturkenyér
1 kg finomliszt, 4 dkg éleszt6, 2 dkg so, 3 dkg cukor, 5 dkg vaj, 5-6 dl tej .

Az éleszt6t kevés, cukros tejpben megkelesztjik. A lisztet felmelegitjiik, atszitaljuk,
hozzaadjuk a s6t, a maradék cukrot és az olvasztott vajat. A megkelt élesztével és a
tejjel osszedolgozzuk. Ha a tészta feliilete sima, befejezziik a dagasztast. A tésztat
meleg helyre tessziik letakarva, 50 percig kelni hagyjuk. A megkelt tésztat lisztezett
gyurddeszkara boritjuk. Lazan atgyurjuk, 3 vagy 4 részre osztjuk, kissé kinyajtjuk és
henger alaktra formazzuk (10. dbra). Ezutan kizsirozott lisztezett tepsibe helyezziik,
25-35 percig kelni hagyjuk. Langyos vizzel bepermetezziik, majd elémelegitett
stitében 40-45 percig sutjiik.

Zoldséges kenyér

1 kg finomliszt, 5 dkg éleszt6, 5 dkg cukor, 1 dl tej, 10 dkg olvasztott vaj, 1 tojas,
1-1 kavéskanal szerecsendio, so, izlés szerint zoldségptirék, 1 dl meleg viz.

Az éleszt6t kevés cukros, meleg vizben 15 percig kelesztjiik. Nagyobb méretti talba
ontjik a cukrot, a tejet, az olvasztott vajat, a szerecsendiét, a sot, a tojast és a
z0ldségpiirét, a liszt felével el6szor osszekeverjiik. Majd a tobbi lisztet hozzaadjuk a
megkelt élesztével. A tészta alloménya kozepes keménységli legyen. Addig
dagasztjuk, amig a feliilete fényes és sima nem lesz. Ezutan bekenjiik olvasztott
vajjal, és letakarva meleg helyre tessziik. Kb. 1-1,5 6ran at kelni hagyjuk. Ha kész,
lisztezett gyarodeszkéra boritjuk, lazan atgyuarjuk, izlés szerint alakitjuk. Zsirozott,
lisztezett formaba helyezziik, vajjal megkenjiik, 30-40 percig pihentetjiik.
El6melegitett stit6ben lassan, 60-80 percen keresztiil stitjiik.



A kenyér izesitéséhez felhaszndlhaté zoldségpiirék elékészitése

Céklapiiré. 70 dkg céklat alaposan megmosunk; megtisztitunk, négy részre
daraboljuk és kuktaban puhdra f6zziik. A levét lesziirjiikk, a puha cékladarabokat
meghamozzuk, majd pépesitjiik. Igy keverjiik a liszthez.

Sargarépapiiré. A sargarépat hasonloan készitjiik el, mint a céklat. A mennyiség
szintén 70 dkg.

Burgonyapiiré. 45 dkg hamozott, f6tt burgonyat, 1 dl tejjel pépesitjiik. Igy adjuk a
liszthez.

Parajpiiré. 1 kg parajt kevés vizben megpéroljuk, az izlés szerinti mennyiségi
fokhagymat felapritjuk, az egészet pépesitjiik és hozzakeverjiik a liszthez.

Paradicsompiiré. 30 dkg konzerv paradicsompiirét, 10 dkg ketchupot, 1 ev6kanal
Vegetat jol osszekeverjiik és hozzaadjuk a liszthez.

Gépi receptek
Némi tudnivald a kenyérsiité miikodésérél

A Kkenyérsiité gép teljesen automatizalt, minden miveletet 6nélléan, egy elére
meghatarozott program szerint végez. Ez az el6nye (néha a hétranya is). Kivaléan
alkalmas arra, hogy az alapanyagokat megfelel sorrendbe beletéve, a beéllitott idére
friss kenyeret szolgaltasson.

Uzembe helyezésérdl, beallitasarol, tisztitdsarol, kérjiikk, olvassak el a géphez

/////

Elére programozott kenyér

A kenyérsiitének nagy el6nye, hogy a kivant id6pontra, anélkiil, hogy barmi
gondunk lenne vele, elkésziti a kenyeret. Mikor elényos a hasznalata?

- Ha reggel mindig friss kenyeret szeretnénk enni, de lustdk vagyunk koran elmenni
a boltba.

- A kozeli boltban soha sincs reggel friss, meleg kenyér.

- Kulfoldon nyaralunk, ahol nagyon draga a kenyér, de kenyérstité géppel és
otthonroél vitt alapanyagokkal olcson megoldhat6 kenyérellatasunk.

- Kenyérrel vagy tizlettel rosszul ellatott helyen nyaralunk vagy lakunk.

- Specidlis diétat kell tartanunk, s ilyen kenyér vagy pékstitemény a kornyéken nem
kaphato, vagy nagyon draga.

- Ha a kiilonleges izek rajong6i vagyunk, és ezeket sajat magunk szeretjiik
kikisérletezni.

Néhany dolog, amire figyelniink kell!

Készitsiik el ezeket a recepteket el6szor ugy, hogy megfigyelhessiik a tészta kelését,
sulését, viselkedését. Az élesztd egy ,el6 anyag"; ha mar nagyon biztos, kiprobalt
receptjeink vannak, akkor is érhetnek benniinket meglepetések. Ha a leirds alapjan



készitettiik a kenyeret, és jol sikertilt, legkdzelebb batran beéllithatunk egy idépontot,
és magara hagyhatjuk a késziiléket.

Olyan tésztat, amiben tojas van, ne készitstink elére programozva.

Ha a lefrast pontosan kovették, és mégsem sikertilt a kenyér, megfigyelhették, hol
lehet a hiba, és legkozelebb min kell valtoztatniuk.

A leggyakoribb hibaokok:
A tészta tulkelt:
- A késziilék az atlagosnal melegebb helyen 4ll, vagy siiti a nap.

- Tal sok élesztét tettiink bele, az éleszt6t mar el6re megfuttattuk, esetleg tal aktiv az
éleszténk.

- Tal lagyra készitettiik a tésztat. Csokkentstiik kissé a folyadék mennyiségét.
A tészta nem kelt meg, a kenyér kicsi maradt és nehéz lett:
- A késziilék tal hideg helyen all, a kornyezete nagyon lehfiti.

- Az éleszt6 nem volt elég aktiv (lejart a szavatossagi ideje, vagy a kelleténél
kevesebbet tettunk bele).

- A liszt tal oreg, vagy kicsi a sikertartalma. A liszt sikertartalmat javithatjuk azzal,
hogy egy késhegynyi aszkorbinsavat adunk hozza (gy6gyszertarban kaphato).

- A tésztéat tal keményre készitettiik. Tegytiink kicsit tobb folyadékot hozza.
- A tésztat er6sen megsoztuk.

- Tal sok adalékanyagot tettunk a liszt mennyiségéhez képest, és ezek csokkentik az
élesztd gazképzo6 hatasat. Csokkentsiik az adalékanyagok aranyat, vagy noveljik az
éleszt6 mennyiségét.

Mire iigyeljiink, ha a késziiléket elére programozzuk?

- Természetesen az id6pont bedllitdsara (12 o6rédnal hosszabb id6 el6re nem
programozhaté). A TIMER jelz6fényének égnie kell, jelezve, hogy az id6pontot
elfogadta.

- A dagasztokar és a dagasztocsavar behelyezésére! A dagasztas szempontjabol mind
a kett6 nagyon fontos. Ha jelen vagyunk a kenyér készitésekor, az ilyen hibakat, ha
nem is konnyen, de korrigalni tudjuk, el6re programozott dagasztaskor viszont mar
csak a cstfos eredményt lathatjuk. A dagasztékar hidnyakor természetesen semmi
dagasztds nincs, az alapanyagok joforman keverés nélkiil stilnek meg. Ha a
dagasztocsavar lazul ki (ha nem szoritjuk meg eléggé, konnyen megteszi), szinten
rosszul dolgozodik ki a tészta, és a kistilt kenyér elég lehangol6 latvanyt nyujt.

- Az alapanyagok sorrendjére! Els6ként mindig az éleszt6t tegyiik bele, azutan a
lisztet, a sot, a cukrot és csak legutoljara a folyadékot. El6re programozott kenyeret
ne stisstink kovasszal, megfuttatott élesztével, mert nem tudjuk befolyasolni a kelés
idejét.



- A halézat talterheltségére. Figyeljiink arra, hogy a siités varhaté idészakaban
tazisunkat més nagy fogyasztonk ne terhelje tal, mert a halézati védelem lekapcsol,
és hidba varjuk a friss kenyeret!

Néhdany adat, hogy ne kelljen méricskélni:

Egy csomag szarazéleszt6 7 g, a kb. fél kg-os kenyérhez ennek a felét, tehat 3, 5 g-ot
hasznalunk fel. A receptekben azonban, hogy ne szerepeljen ilyen héztartasi
méréeszkozokkel mérhetetlen toredék mennyiség, 3 g-ot adunk meg. A fel csomag
szarazéleszt6 1 1/2 kiskandl vagy 3 mokkéskanal, igy a legegyszertibb kimérni,
idénként ilyen formaban is szerepel a receptekben.

A friss éleszt6 leggyakrabban 5 dkg-os csomagban kaphat6 6sszepréselt allapotban,
ennek az élesztének az 1/4-et vegytik egy fel kg-os kenyérhez. Ez 1,25 dkg lenne, de
a receptekben 1 dkg szerepel, az el6bb emlitett mérési pontatlansagok miatt.

A FUNALI kenyérsiité géphez mérépoharat adnak. Azok szamara, akik nem szivesen
hasznalnak mérleget, fontos, hogy tudjak, mibSl mennyi 1 mérépoharnyi alapanyag.

1 mérépohér viz 2dl 1 mérépohar szojaliszt 9 dkg
1 mér6épohdr finomliszt 10 dkg 1 mér6pohar btizapehelyliszt 5 dkg
1 mérSpohdr rozsliszt 10 dkg 1 mérépohar rozspehelyliszt 7 dkg
1 mér6pohdr btiza kenyérliszt 10 dkg 1 mérépohar kukoricapehely-liszt 6 dkg
1 mérépohér rétesliszt 13 dkg 1 mérépohar kristalycukor 18 dkg
1 mér6pohér kukoricaliszt 11 dkg 1 mérépohér porcukor 13 dkg
1 mér6pohéar Graham- liszt 10 dkg 1 mér6pohér kékuszreszelék 8 dkg
1 mér6pohér rizsliszt 15 dkg 1 mérépohér did, Dejo 9 dkg
1 mérépohar gluténmentes liszt 13 dkg 1 mér6pohdr btizacsira 7 dkg
1 mér6pohar burgonyapehely 7 dkg 1 mér6épohadr rizs 18 dkg
1 mérépohar zabpehely 4 dkg 1 mér6pohdar mak 14 dkg
1 mérépohar zabpehelyliszt 9 dkg 1 mérépohar didbél 9 dkg

Jotanacsok a gépi siitéshez
A Timing gombbal beprogramozhatod, mikorra akarod, hogy a kenyér frissen az
asztalodon legyen. (pl. este beleteszel mindent és reggel 1/2 7-re kész a friss kenyér)

Ha a Kneading gomb vilagit azt jelenti éppen dagaszt.

Erre a programra is allithatod a gépedet, ha pogacsat, fankot és egyéb tésztakat
akarsz dagasztani, de nem kézzel. Ebben az esetben csak megdagasztja és
megkeleszti, de nem suti meg. A tobbi a Te dolgod.

A Rising programmal megkelesztheted az altalad dagasztott kelt tésztakat. En
minden dagasztast rabizok - de a lehet6ség adott.



A Baking programmal megsiitheted a sajat kezeddel tdlban dagasztott és kelesztett
tesztadat, kenyeredet.

Kenyértipusok:
- normal - kozepes id6igény(i (ndlam az 2:40)
- van francia eljardssal készithet6 (kétszer van hosszt dagasztés) 3:20
- gyors kenyér 2:00

A gépen a led mindig mutatja, éppen hol jar.

A tésztat nézd meg az els6 tiz percben tobbszor is. Olyankor meg moédosithaté a
hozzavalok arénya.

Ha nydulik a tészta, akér keveset is, akkor tegyél hozza kanalanként lisztet.

Ha a tészta a kehely oldaldval érintkezve kis farkakat hagy maga utan, az nytaldsnak
értelmezhet6. Akkor jo, ha szép ciposzert.

A kenyértészta rugalmas, de nem ragados. Ne is legyen tal kemény, mert akkor
nyekereg a lapat. Ilyenkor tegyél hozza egy-egy kandl kefirt. Az amugy is jot tesz a
tésztanak.

Félbarna kenyeér:

3-3,5 dl meleg viz 1 kdvéskanal s6 2 ev6kanal margarin vagy olaj, 2 ev6kanal
burgonyapiiré por, 0,5 liter liszt (sima- vagy kenyérliszt), 1 csésze (2,5 dl) rozsliszt,
0,5 dl arpapehely vagy barmelyik mds, ami van otthon, 3 kavéskanal szaritott élesztd,
1/2 mokkaskanal cukor, 2 ev6kanal tejpor.

Ebben a sorrendben tedd bele a kenyérsiitébe a hozzévalokat. Azért a melegvizbdl
1/2 dl visszatartok, mert néha tal hig, néha tal kemény a tészta. Az els6 6t-nyolc perc
dagasztds utdn megnézem a tésztat. Ha szép kerek és sima, akkor j6. Ha tal puha,
akkor kanalanként teszek még hozza lisztet és megvarom, mig eldolgozza. Csak
akkor teszek meg hozza lisztet, ha nem gombolyodik meg. Innentdl aztan békén is
hagyhatod, amig nem sipol, hogy most tedd bele a magvakat.
(A szezammagot két papirtdlca kozott, mikréban 2 percig 600 Watton megpiritom,
egyszer megkeverem és megnézem, nem barnul-e nagyon. Csak szép rézsaszines
legyen. Ezutan teszem bele. A lenmagot és a napraforgét nem szoktam piritani, sem
t6zni. Ez izlés dolga.)

A kenyér, magvak nélkil is finom, de egy vagy sok maggal készitve is. A sok magva
kenyér az északi népeknél a valédi szendvics-alap. Keményebb, mint a mienk és szép
sotétbarna is. Ezt aztdn vékonyan megkenik vajjal és a fantdzidjukra hagyatkozva
dasitjak kaviartél sonkan, sajton, htson, halon és zoldségen at mindenfélével. Ezt a
szendvicset késsel-villaval illik enni, kiilondsen, ha esti vacsoravendég vagy.

Barna kenyér:

3-3,5 dl viz, 1 kavéskanal s, 3 ev6kanal zsiradék, 2 csésze barna rozsliszt, 1 csésze
kenyérliszt vagy finomliszt, 0,5-0,5 dl rozs- és arpapehely, 3 kavéskandl szaritott
élesztd, 1/2 mokkaskanal cukor, 2 ev6kanal tejpor.



A felsorolas a betoltési sorrend is. Allitsd vilagosra a siités-szabalyozot, aztan inditsd
csak el. Nem fontos hozzatenni a magokbdl, de sokkal egészségesebb, ha van benne
valamilyen.

A fenti kenyérrecepteket kézzel is és haztartasi robottal is elkészitheted.

Kézzel készités eseten: A liszteket keverd Ossze az éleszt6vel, tejporral, cukorral. A
sot oldd fel egészen 2,5 dl meleg vizben, és tartsd készenlétben a 1-1,5 dl meleg vizet.
A zsiradékot olvaszd fel. A liszt kozepébe csindlj lyukat, szérd bele a
krumpliptiréport és meleg s6s vizzel engedd fel, keverd villaval krémesre. Tedd
hozza a zsiradék felét és lassan, a lisztb6l mindig hozzavéve keveset, dagaszd
egyenletesen kemény, de jol gytrhat6 tésztdva. A végén dolgozd bele a maradék
zsiradékot. Lisztezett tdlban letakarva hagyd pihenni fel 6rat.

Boritsd deszkara, Gjra dagaszd &t legaldbb 6t percig. Ha mar sem a kezedhez, sem a
deszkahoz nem ragad, j6. Ha gombolyt kenyeret akarsz, terits kerek talba kendét,
kicsit lisztezd meg, hogy kelés kozben ne ragadjon bele és rakd bele a tésztat. Meleg
helyen hagyd kelni, mig dupldjara nem né. Gyujtsd be a stitét 175-180 °C-ra. A
tésztat boritsd ra egy stit6lapra. Tetejét vizes kézzel kend meg, ha akarod, éles késsel
hasitsd be és kb. 35-40-45 percig siisd. Ha talsagosan gyorsan pirul, tegyél a tetejére
stit6papirt. Akkor kész, ha az aljat megkocogtatva jellegzetes kongé hangot hallat.
Na, ezt aztan nehéz leirni bettivel! :-)

Haztartasi robotban: A késes kevertt tedd bele a kehelybe. A berakasi sorrend
megegyezik a kenyérsiiténél felsoroltakkal. Egyszer keverd ossze kozepes
sebességen, majd teljes sebességen meg két percig (ha birja a géped, ha nem, elég az
egyszeri bekeverés.) Boritsd ki lisztezett, kend6vel bélelt talba és ha megkelt, jarj el
ugy, ahogy a kézi készitésnél mar frtam.

Kifli / guba recept

Kenyérsiitében: kb. 2 dl meleg tej mokkaskanal s6 1 ek. porcukor 5 dkg olvasztott
vaj 0,5 kg liszt

ha normalra 4llitod, egyben megsiiti kenyérnek. Ami nem baj, de nem is kifli :-)/ A
fenti sorrendben beleteszem a hozzévaldkat és elinditom. O aztén bedagasztja,
megkeleszti és nekem mar csak az a dolgom, hogy deszkara boritva elosszam
haromba, vagy négybe a tésztat. Ha nagyobb kifliket akarsz, akkor haromba, ha
kisebbeket, akkor négybe. Amikkel épp nem dolgozom, betakarom folpackkal, hogy
ki ne cserepesedjen a tetejiik. Nem art bekenni kis olvasztott zsiradékkal vagy kevés
olajjal. Megprobalom kerekre és fél cm vastagra nyujtani a tésztadarabot és
sugarasan elvagom négy fele. (Lehet nyolcba is, akkor helyes kis kiflik lesznek.)
Formés kifliket hengeritek a korcikkekbdl és stitépapirral bélelt siit6lemezre rakom j6
szell6sen, mert alaposan megkelnek. Kendé6vel letakarva hagyom kelni legaldbb
duplajukra. Gyujtsd be a stit6t 3-4-es fokozaton és a kifliket stisd szép aranyséargéra.

Kézi készitéssel: 50 deka liszt, egy csomag szaritott élesztd, vagy 3 deka élesztd, 1
kanal porcukor, egy mokkaskanal s6, 5 deka olvasztott vaj, kb. 2 dl tej.
Az éleszt6t futtasd fel egy evSkandl liszt, két ev6kandl langyos tej, valamint a
porcukor tarsasdgdban. A tobbi lisztet szitald bele egy télba, a tejet melegitsd meg.



Ontsd a megkelt élesztét a liszthalom mélyedésébe, toltsd bele a tej felet, a sot és
dolgozd ki jol. Annyi tejet tégy csak bele, hogy konnyl legyen dolgozni vele.
Részletekben hozzddagasztod a langyos olvasztott vajat. Ha mar pofékel, akkor kész.
Letakarod és meleg helyre teszed. Fel 6rai pihenés utan lisztezett deszkan a
fentiekben leirt modon kifliket formdazol ugyanuagy siitod meg.

Nos, ebb6l a tésztabol karacsony el6tt két nappal szoktam a mdékos- tards-
diésgubahoz is megstitni a rudakat. Kardcsony estére kell6képpen meg is szikkad. (A
mai kiflikb6l a kémiai allagjavitok, és mas adalékok miatt nem sikertiil rendesen a
kardcsonyi guba.) Annyi a kiilonbség, hogy megkelés utdn ujjnyi vastag rudakat
sodrok belSle, miket a peremetlen tepsi hosszanak megfelel hossztisdgura szabok. A
stit6papirral belelt lemezen pihentetem 20-30 per- cet. Aztan megstitom, mint a kiflit.
Ha megszikkadt, akkor 2-3 cm-es darabokra tordelem, szlir6be teszem, ami ald egy
talat teszek és forr6 tejjel leontom. Betakarom, hogy a tej géze is atjarja. Hagyom jol
lecsepegni. Labasban vajat melegitek, (2 ev6kanalnyit) rateszem a leforrazott gubat
és Osszerdzogatom, hogy ne ragadjanak tssze.

Megdarélok 25 deka makot, leszérom labasban a tésztat vele, leontom 4-5 evékanal
mézzel és dvatosan Osszekeverem. Lehet 6t ev6kanal cukorral osszekevert 25 deka
taroval, vagy 25 deka daralt/vagdalt cukros diéval is télalni. Vagy sosan: 15 dkg
reszelt sajttal leszorni és a tanyérokon sajtmartassal lednteni. J6 étvagyat hozza!

Triikk: Ha lassabb ttizon siitod, akkor mar eleve szikkadt lesz, tehat nem kell varni a
felhasznalassal. DE!!! Ilyenkor nem alkalmas kiflinek.

Mézes Graham-kenyér:

50 gr vaj, 1 dl viz, 55 gr éleszt6 (e helyett a gépedhez sziikséges szarazélesztd
mennyiség kell), 1 kk. s6, 2 ek, méz, 1 dl kefir vagy joghurt, 25 dkg Graham liszt, 25
dkg finomliszt. (A mennyiségeket ardnyosan lehet csokkenteni, ha tal sok a
mennyiség.

Diés kenyeér:

30 gr élesztd, 2.5 dl viz, 1 kk. s, 3 ek. olaj, 1 dl joghurt, 200 gr. Graham liszt, 50-75 gr.
aprora vagott dio, 300-350 gr finomliszt.

Sajtos-fokhagymas kenyér:

15 gr élesztd, 3 dl viz, 1 kk. s6, 1 ek. olaj, 2 gerezd fokhagyma, 1 dl reszelt sajt, kb. 500
gr finomliszt.

Sonkaskenyér:

3 dI tej, 50 gr éleszts, 1 kk. s6, 100 gr aproéra vagott vagy daralt fiistolt sonka, 1 cs.
aprora vagott metél6hagyma, kb. 500 gr finomliszt.

Parmezanos kenyeér:

3 dl tej, 75 gr vaj, 50 gr éleszts, 1 kk. s6, oregano, 1 dl reszelt parmezan sajt, 450 gr
finomliszt.



Meg nagyon sokfele variaci6 van az adalékok szerint. pl.: reszelt sargarépa, Klf.
tiszerek, zoldftiszerek, bacon szalonna kiolvasztva, rajta voroshagyma atfuttatva, és
egy érdekesség, a folyadék helyett paradicsomlé, pirospaprika fliszerezéssel.

A kenyérstit6gépben azt szerettem meg, hogy lehetett kisérletezni. Ha tal tomor lesz,
akkor kicsit lagyabbra kell késziteni a tésztat, de én friss éleszt6t is szoktam
hasznalni, mivel a szdrazéleszt§ minbésége nem mindig megfelels. Csak a
programozott kenyérnél nem szabad. Ezek a receptek mind kézi készitési
kenyérreceptek, a mennyiségen esetleg valtoztatni kell.

Fehér kenyér I.

3 g szarazélesztd nagy 1 dkg friss éleszts, 40 dkg liszt, 1 kiskandl s6, 1 mokkaskanal
cukor, 2 dkg vaj nagy margarint, 2,8 dl langyos viz, (egy csipet aszkorbinsav).

A dagasztéedényt a jol rogzitett dagasztécsavarral a helyére illesztjiikk, és a
dagasztokart is gondosan a helyére rakjuk. Ezutan az éleszt6t belemorzsoljuk, illetve
beleszérjuk a dagasztéedénybe. Raontjuk a lisztet, a sét, a cukrot, belerakjuk a
margarint és végiil a vizet. A MENU-vel beallittuk a WHITE BREAD programot,
majd ha a TIMER SET érzékel6jét megérintjiik, elttinik a kijelz6r6l a pontos id6, és
beallithatjuk azt, hogy mikorra siiljon meg a kenyeriink. Ha a kivant idépontot
beéllitottuk, érintsiik meg ismét a TIMER SET érzékel6t, ekkor meggyullad a TIMER
kijelz6. Ez mutatja, hogy késziilékiink programozva van. A kijelzén ismét a pontos
id6t lathatjuk. Ha valamit elhibdztunk, a CLEAR érzékel6 érintésével torolhetjiik a
beallitast. Ha olyan parancsot adunk, amit a késziilék nem képes végrehajtani (pl. 12
6randl hosszabb id6t bedllitani), hosszt sipjelet ad. Ha elfogadja parancsainkat,
roviden sipol.

Fehér kenyér II.

3 mokkaskanal szarazéleszts, 40 dkg finomliszt, 1 mokkéskanal cukor, 1 kiskanél so6,
2,5 dl langyos viz, (egy csipet aszkorbinsav).

A hozzavaldkat a felsorolas sorrendjében a kis stitéedénybe toltjiik, és a késziiléket
tehér kenyér (WHITE BREAD) programra allitjuk.

Fehér kenyér III.

7 g szarazéleszt6, 60 dkg finomliszt, 1 kiskandl cukor, 2 csapott kiskanal s6, 4 dl
langyos viz, (egy csipet aszkorbinsav).

A hozzéavaldkat a felsorolds sorrendjében a nagy stitbedénybe toltjiik, és a késziiléket
tehér kenyér (WHITE BREAD) programra &llitjuk. (1/2 6éra mualva, amikor a gép mar
jol osszekeverte a hozzavalokat, kivehetiink egy ev6kanal tésztat kovaszmagnak a
kovetkez6 stitéshez.)

Francia kenyér (Baguette)

1 1/2 kiskandl szarazéleszt6 (3 g) vagy 1 /4 csomag friss éleszt6 (kb. 1 dkg), 26 dkg
finomliszt, 14 dkg bazadara, 2 dlI forr6 viz, 1 kiskanal cukor, 1/2 mokkéskanal s6, 2
dl langyos viz, egy csipet aszkorbinsav.



A buizadarat a két dl vizzel leforrdzzuk, és hagyjuk kihfilni (esetleg egy tanyéron
szétteritjiik, hogy hamarabb hiiljon). A dagasztéedénybe a szokdsos moédon el6szor
az éleszt6t, majd a lisztet, a s6t, a cukrot, a kihtilt darat tessziik, végiil beleontjuk a 2
dl langyos vizet. A kenyérsiité gépet a FRENCH BREAD programra allitjuk, és
elinditjuk. Ha hagyoméanyos formdban szeretnénk megstitni, akkor MANUAL
tizemtre allitfuk a gépet, és a kész tésztat lisztezett deszkara boritjuk. Hosszu
hengert formalunk bel6le, zsirozott tepsiben még egyszer kelni hagyjuk (kb. negyed
oraig) Stitébe tétel el6tt a tetejét tejjel megkenjiik, majd 240 °C-on 15 percig, 200 °C-on
tovabbi 30 percig sttjiik.

Francia cserépkenyér

7 g (1 csomag) szarazéleszt6, 50 dkg finomliszt, 2 ev6kanal sovany tejpor, 2 dkg vaj,
1 kiskanal cukor, 1 1/2 kiskanal s6, 3 dl viz.

A nagy sut6edényt haszndljuk. A hozzavaldkat a leirds sorrendjében az edénybe
toltjik, és FRENCH BREAD programon megsiitjik. Finom, konnyt kenyeret
kapunk. Ezt a kenyeret a franciak nagy viragcserépben siitik, innen a neve.

Burgonyapelyhes francia kenyér

11/2 kiskanal (3 g) szarazélesztd, 30 dkg rétesliszt, 7 dkg (1 pohér) burgonyapehely,
1 kiskanal s6, I kiskanal cukor, 3 dkg vaj, 3 dl langyos viz, egy csipet aszkorbinsav.

A hozzavalokat a felsorolds sorrendjében a gép kis stitbedénybe toltjikk. A
kenyérstit6t francia kenyér (FRENCH BREAD) programra allitjuk be.
Krumplis fehér kenyér

1 1/2 kiskanal (3 g) szarazéleszt6, 30 dkg finomliszt, 7 dkg (1 pohar)
burgonyapehely, 1 kiskanal s6, 1 kiskanal cukor, 1 ev6kandl tejpor, 3 dkg puha vaj,
3 dl langyos viz, (egy csipet aszkorbinsav).

A hozzavaldkat a felsorolds sorrendjében a gép kis stitbedényébe toltjiik, és fehér
kenyér (WHITE BREAD) programon megsiitjiik.
Szendvicskenyér

7 g szarazélesztS, 50 dkg liszt, 1 tojas, 7 dkg vaj, 2 evékandl tejpor, 1 kiskanal cukor,
1 kiskanal s6, 2 dl langyos viz, (egy csipet aszkorbinsav).

A hozzavaldkat a leirds sorrendjében a nagy stitéedénybe toltjiik, és a gépet francia
kenyér (FRENCH BREAD) programra allitjuk be.
Koményes fehér kenyér

3 g széarazéleszt6 vagy 1 dkg friss éleszt6, 40 dkg finomliszt, 1 kiskandl s,
1 mokkaskanal cukor, 1 kiskanal 6rolt koménymag, 5 dkg margarin, 1 evékanal
tejpor, 2,5 dl langyos viz, (egy csipet aszkorbinsav).

Az éleszt6t a dagasztéedénybe szorjuk vagy morzsoljuk, raontjiik a lisztet, a sét, a
cukrot, a tejport, majd hozzaadjuk a margarint, az 6rolt koménymagot és a vizet.



Bedllitjuk a WHITE BREAD programot és elinditjuk, vagy el6re programozzuk a
késziiléket.

Ha id6nk engedi, és figyelni tudjuk, hogyan kel meg kenyeriink, a kelesztési id6 vége
fele a tetejét kenjiik meg feketekavéval és szérjuk meg koménymaggal!

Kaposztas kenyér

2 dkg friss éleszt6, 40 dkg finomliszt, 10 dkg f6tt krumpli, 1 tojas, 10 dkg pérolt
kaposzta, 1 kiskandl cukor, 1 kiskanal s6, bors, 2 dl langyos viz (lehet a krumpli
f6z6vize is).

Az éleszt6t 2 dl langyos vizbe morzsoljuk, egy kiskanal cukorral elkeverjiik, majd 15
percig hagyjuk meleg helyen felfutni. A tobbi hozzavalét a gép nagy edényébe

toltjiik, végul raontjiikk a felfuttatott élesztés vizet. FRENCH BREAD programon
megstitjik.

Rizses kenyér

1, 5 kiskandl szarazéleszt6 friss éleszté (kb. 1 dkg), 25 dkg finomliszt, 10 dkg rizs,
4 dl tej, 1 kiskanal cukor, 1 kiskanal s6, 2 dl langyos viz, (egy csipet aszkorbinsav).

A rizst 4 dl tejel és egy kis soval puhara f6zziik, és hagyjuk kihdlni. A
dagasztéedénybe a szokdsos moédon el6szor az élesztét, majd a lisztet, a sot, a cukrot,
a kihtilt rizst tessziik, végiil beleontjitkk a 2 dl langyos vizet. Beallitfuk a FRENCH
BREAD programot és elinditjuk.

Daras kenyér

1 1/2 kiskanal szarazéleszt6 (3 g) vagy 1/4 csomag friss éleszt6 (kb. 1 dkg), 30 dkg
tinomliszt, 5 dkg btizadara, 2 dl tej, 1 kiskanal cukor, 1 kiskandl s6, 2 dl langyos viz.

A buazadarat a tejjel stirtire f6zziik. Mikor kihtilt, a szokasos sorrendben beletessziik a
hozzavalokat a dagasztéedénybe: el6szor az éleszt6t, majd a lisztet, a s6t, a cukrot, a
kihalt darat, végil pedig a 2 dl langyos vizet. Beéllittuk a FRENCH BREAD

programot és elinditjuk.

Zabpelyhes kenyér

1 1/2 kiskanal szarazéleszt6 (3 g) vagy 1 /4 csomag friss éleszt6 (kb. 1 dkg), 30 dkg
finomliszt, 10 dkg zabpehely, 2 dl tej, 2 dkg margarin, 1 kiskandl cukor, 1 kiskanal s6,
2 dl langyos viz.

A zabpelyhet a tejel és egy kis soval strtire f6zziik, és hagyjuk kihtilni. A
dagasztoedénybe a szokasos sorrendben beletessziik a hozzavalokat: elészor az
éleszt6t, majd a lisztet, a s6t, a cukrot, a kihtilt zabpelyhet, véguil beletntjiik a 2 dl
langyos vizet. Beallitjuk a francia kenyér (FRENCH BREAD) programot és elinditjuk.



Fehér kenyér (kovaszmaggal)

11/2 kiskandl szarazéleszt6, 2 ev6kanal kovaszmag (el6z6 kenyér tésztajabol, 30 dkg
finomliszt, 30 dkg rétesliszt, 1 kiskanal s6, 1 kiskanal cukor, 4 dl langyos viz.

A gép nagy stitéedényébe beleszérunk 1/2 csomag szarazéleszt6t, majd raontjiik a
kétféle lisztet, a sot és a cukrot. A kovaszmagot megéztatjuk 2 dl langyos vizben,
majd a tobbi vizzel egyiitt a stitbedénybe toltjuk.

A gépet fehér kenyér (WHITE BREAD) programra allitjuk be, a fokozatkapcsolot
DARK éllasba tessziik.

A kovaszmaggal késziilt kenyér mindig izesebb, mint a csak éleszt6vel késziilt, ezért
érdemes az els6 dagasztds végen két evOkanalnyi tésztat kivenni, és
hiitészekrényben tarolni a kovetkez6 siitésig.

Voroshagymas cip6

20 dkg rozslisztes kovész (lasd kovaszkészités), 30 dkg finomliszt, 2 ev6kandl zsir,
1 kdzepes nagysagu voroshagyma. reszelve, 1 /2 csomag stit6por, 1 kiskandl cukor,
1 kiskanal s6, 1 dl komlés korpalé (lasd kovéaszkészités).

A kenyérsiité gép nagy edényébe beleontjiik a lisztet, a kovaszt, a tobbi hozzavalét,
végiil a korpalét.

Fehér kenyér (WHITE BREAD) programon megsiitjiitk. A kistilt cipét (nem lesz
nagyon magas) lapjara allitva fiigg6legesen szeleteljiik)

Barna kenyér

1 1/2 kiskanal szarazéleszt6 (3 g), 20 dkg finomliszt, 20 dkg rozsliszt, 2,8 dl langyos
ir6, 1 kiskandl s6, 1 mokkaskanal cukor, 1 kiskanalnyi margarin nagy vaj, (egy csipet
aszkorbinsav).

A sut6edénybe beletessziik az élesztét, majd a 20 dkg rozslisztet és a 20 dkg
finomlisztet, a kiskandl sot, a kiskandl cukrot és a diényi margarint. 2,8 dl langyos
ir6t onttink rd. Az ir6 tobb szempontbdl is fontos: a rozskenyér er6sebb savanyitast
kivan mind az izhatds, mind a kelés miatt. Ha nincs irénk, helyettesitsiik vizzel és
joghurttal vagy kefirrel!

Mivel barna kenyérre vagy rozskenyérre nincs kiilon mentivalasztasi lehet6ség, a
fehér kenyér (WHITE BREAD) programon stitjitk meg. El6re is programozhatjuk a
megfelel6 id6 beéllitasaval.

A stités ideje hosszabb, mint a fehér kenyere. Ezt az oldalt lev6 szabalyoz6 DARK
tele allitasaval érhetjiik el.



Rozskenyér

5 dkg friss éleszt6, 35 dkg fehér rozsliszt, 15 dkg barna rozsliszt, 1 ev6kanal olaj,
1 kiskanal cukor, 1 kiskanal 6rolt koménymag, 2 kiskandl s¢, 3 dl langyos viz.

A kenyeret géppel dagasztjuk, de hagyomanyos médon, siitében siitjitk meg.

ElGszor az élesztével 1 dl vizbol, 1 kiskanal cukorbdl és 2 kiskanal lisztb6l kovaszt
készitink - meleg helyen felfuttatjuk (kb. 1/2 6ra). A dagasztégép nagy edényébe
beletoltjik a tobbi hozzavalét, végiil a kovaszt. FRENCH BREAD, MANUAL
programon megdagasztjuk, majd lisztezett gyuarétdblara boritjuk, de el6zéleg
eltdvolitjuk a dagasztokést. Megformadljuk a tésztat, és olajjal kikent magas falu
edényben vagy alufélia talcan letakarva meg fel 6ra hosszat pihentetjik. A megkelt
tésztat vizzel megkenjuk. A stit6 aljaba forrd vizzel telt edényt tesziink, s a kenyeret
240 °C-ra elémelegitett stitében kb. 45 percig sutjiik. Akkor tekinthetjiik jonak, ha a
belesztrt tire mar nem ragad rd a tészta. Ha hirtelen barnulna, alufélidval
takarjuk le.

Sajtos fehér rozskenyér

7 g szarazéleszto, 20 dkg fehér rozsliszt (RL 90), 20 dkg finomliszt, 1 kiskanal cukor, 1
kiskanal s6, 3 pupozott ev6kanal reszelt sajt, 3 dl langyos viz.

A hozzavaldkat a felsorolds sorrendjében a nagy stitéedénybe toltjiik, és a tésztat
fehér kenyér (WHITE BREAD) programon megsiitjiik.

Buizacsiras kenyér

7 g szarazéleszt6, 20 dkg rétesliszt, 20 dkg fehér rozsliszt, 2 papozott evékanal
btizacsira, 2 ev6kanal olaj, 1 kiskanal cukor, 1 kiskanal s6, 2,5 dl langyos viz.

A hozzavaldkat a felsorolas sorrendjében a kis siitéedénybe toltjuk, és a tésztat
francia kenyér (FRENCH BREAD) programon megstitjiik.

Fokhagymas rozspelyhes kenyér

3 g szarazéleszt6, 20 dkg finomliszt, 5 dkg rétesliszt, 7 dkg (1 pohar) rozspehely,
1 kiskanal s6, 1 kiskanal fokhagymakrém, 3 dl langyos viz.

A hozzéavaldkat a felsorolas sorrendjében a kis stit6edénybe toltjiik, és a tésztat fehér
kenyér (WHITE BREAD) programon megstitjiik.

Tepert6s rozskenyér

7 g szarazélesztd, 20 dkg barna rozsliszt, 10 dkg fehér rozsliszt, 10 dkg finomliszt, 5
dkg tepert6krém, 1 kiskanal s6, 1 kiskandl cukor, 1 kiskanél 6r6lt koménymag, 3,8 dl
langyos viz.

A hozzavalokat a felsorolds sorrendjében a nagy siitéedénybe tessziik, és a
kenyérsuit6 géppel fehér kenyér (WHITE BREAD) programon megsiitjiik.



Krumplis félbarna kenyér

3 dkg friss éleszt6, 40 dkg finomliszt, 20 dkg barna rozsliszt, 3 kdzepes nagysagu
krumpli, 1 ev6kanal olaj, 1 kiskanal cukor, 2 kiskandl s6, 1 csapott kiskandl 6rolt
koménymag, 4 dl langyos viz, egy csipet aszkorbinsav.

Az éleszt6t a cukorral, 1,5 dl vizzel 6sszekeverjiik, és hagyjuk felfutni. A krumplit
héjaban megf6zzitk, meghdmozzuk. A nagy dagasztéedénybe beletoltjik a lisztet, a
sot, a koménymagot, az olajat, a vizet a csipetnyi aszkorbinsavval, és miutan
attortiik, a krumplit is. Hozzaontjik a felfutott éleszt6t. A tésztat hagyomanyos
médon vagy kenyérsiité géppel a FRENCH BREAD, MANUAL programon
megdagasztjuk, majd lisztezett, konyharuhdval belelt ajtoban vagy kikent
stt6formdban pihentetjiik, véguil megsiitjiik.

Soros kenyér

3 g szarazélesztd vagy 1 dkg friss éleszt6, 20 dkg finomliszt, 20 dkg rozsliszt, 1
kiskanal s6, 1 mokkéaskanal cukor, 3 dl sor.

Az éleszt6t a dagasztéedénybe tessziik, majd hozzaontjiik a lisztet, a sot, a cukrot és
2,8 dl sort. Elinditjuk a WHITE BREAD programot, és amikor a késziilék a kenyeret
stitni kezdi, megkenjtik a tetejét a maradék sorrel.

Koményes kenyér

3 g szarazélesztd vagy 1 dkg friss éleszt6, 20 dkg finomliszt, 20 dkg rozsliszt, 1
kiskanal s6, 1 mokkaskanal cukor, 1 kiskanal 6rolt koménymag, 3 dl ir6 vagy langyos
viz.

Az éleszt6t a dagasztoedénybe szoérjuk vagy morzsoljuk, raontjik a kétfajta lisztet, a

sot, a cukrot, az 6rolt koménymagot és az irét vagy a vizet. Jobb irét hasznédlni, mert
a rozskenyér enyhen savanykas izet ez adja meg.

Ha nincs irénk, joghurtot is tehetiink a kenyérbe. Bedllituk a WHITE BREAD
programot, és elinditjuk, vagy elére programozzuk a késziiléket.

Ha figyelni tudunk a készitési folyamatra, a kelés vége fele a kenyér tetejét
megkenjik feketekdvéval és megszérjuk koménymaggal.

Ftiszeres, hagymas kenyér

3 g szarazéleszt6 vagy 1 dkg friss éleszt6, 30 dkg finomliszt, 10 dkg rozsliszt, 1
kiskanal s6, 1 mokkaskanal cukor, 1 nagy fej voroshagyma, 1 mokkaskanal curry,
4 dkg zsir, 2,2 dl viz.

El6szor az élesztét tessziik a dagasztéedénybe, majd a liszttel Osszekevert apréra
vagott hagymat, utdna a sét, a cukrot, a mokkéskanal curryt, végiil a zsirt és a vizet.
A FRENCH BREAD mentit beallitva elindithatjuk a programot.

Szalonnas kenyér

3 g szarazéleszt6 vagy 1 dkg friss éleszt6, 20 dkg buzaliszt, 20 dkg rozsliszt, 1
kiskandal s6, 1 mokkaskanal cukor, 10 dkg f fustolt szalonna., 1 fej voroshagyma,
2,5 dl viz.



A szalonnét kockdra vagjuk, kiolvasztjuk, a hagymat is megvagjuk és tivegesre
péaroljuk a szalonna zsirjdAban. Megvérjuk, mig kihtl. Kézben belerakjuk a
dagasztoedénybe az éleszt6t, a lisztet, a s6t, a cukrot, hozzaadjuk a szalonnat és a
hagymat, végiil pedig a vizet. A FRENCH BREAD programon megstitjiik.

Spanyol kenyér

3 g szarazéleszt6 vagy 15 dkg finomliszt, 15 dkg rozsliszt, 10 dkg kukoricaliszt, 1
kiskanal so, 1 kiskandl cukor, 1 ev6kandl tejpor, 3 dl viz, 1 dkg friss élesztd,

Az éleszt6t a dagasztdedény aljara szorjuk, illetve morzsoljuk, rdontjiik a buaza-,
kukorica- és rozslisztet, a s6t, a cukrot, a tejport és a vizet. A WHITE BREAD meniit
kivalasztva elinditjuk a programot.

Buizacsiras szdjas kenyér

3 g szarazéleszt, 20 dkg finomliszt, 10 dkg rozsliszt, 10 dkg szdjaliszt, 3 ev6kandl
btizacsira, 2-3 ev6kandl irés kovasz mag vagy el6z6 napi kovasz, 1 kiskanal cukor,
1,5 kiskanal s6, 3 dl langyos viz. (Ha nincs kovaszunk a tésztaba 7 g szarazéleszt6t
tesziink)

A hozzévalodkat a felsorolas sorrendjében a gép kis stit6edényébe toltjik, és elinditjuk
a FRENCH BREAD programot.

Mogyoros rozskenyér

7 g széarazéleszt6, 20 dkg barna rozsliszt, 20 dkg finomliszt, 5 dkg daralt mogyor6, 1
kiskanal s6, 1 kiskanal cukor, 3,5 dl langyos viz.

A hozzavaldkat a felsorolas sorrendjében a nagy siitéedénybe toltjiik, és a tésztat a
WHITE BREAD programon megstitjiik. Kiilonosen finom camembert sajttal, és
vorosbort is kindlhatunk hozza.

Sé6s, amerikai mogyoros kenyér

Ugyanagy késziil, mint a mogyords rozskenyér, csak az 5 dkg amerikai mogyoré
felet darabosan tessziik bele. A mogyoroét a 10. sipjel utan adjuk a tésztahoz.

Lenmagos rozskenyér

Ugyanugy késziil, mint a mogyorés rozskenyér, csak a 10. sipsz6 utdn egy papozott
evOkandl étkezési lenmagot adunk hozza.

Graham-kenyér

3 g szdrazélesztd vagy 1 dkg friss éleszts, 40 dkg Graham-liszt, 1 kiskanal so6,
1 kiskanal cukor, 3 evékanal olaj, 2 dl viz.

Az éleszt6t a dagasztéedény aljara szorjuk, illetve morzsoljuk, raontjuk a lisztet, a
sot, a cukrot, az olajat és a vizet. A FRENCH BREAD mentit kivalasztva elinditjuk a
programot.



Sajtos Graham-kenyér

1 1/2 kiskandl szarazélesztS, 2 evékandl rozslisztes kovasz, 30 dkg Graham-liszt,
40 dkg rétesliszt, 10 dkg fehér rozsliszt, 1 ,kiskanal s, 1 kiskanal cukor, 5 dkg reszelt
sajt, 4 dl komlos korpalé (vagy langyos viz), egy csipet aszkorbinsav.

A nagy keverbedénybe beletoltjiik a hozzavalokat, és a fehér kenyér (WHITE
BREAD, MANUAL) programra allitjuk a gépet. (Ha nincs géptink, a hozzavalokat
egy nagy edényben osszekeverjiik. A tovabbiakban , A kenyérkészités folyamata" c.
részben leirtak szerint jarunk el. )

A MANUAL program befejezése utdn a tésztat olajjal kikent stit6formaéba toltjiik,
pihentetjiik, vizzel megkenjiik. A siit6 aljdba forré vizzel telt labast allitunk. 240°C-ra
(gazttizhelynél 5-6s fokozat) el6melegitett siit6ben sutjiik kb. 45 percig (ttivel
megnézziik, ragad-e meg a tészta). Ha a teteje mar barna, letakarjuk alufélidval.

Szezammagos Graham-kenyér

1 kiskandl szarazéleszts, 20 dkg finomliszt, 20 dkg rozsliszt, 10 dkg Graham-liszt,
2-3 evOkandl kovasz, 1 pupozott kiskanal s6, 1 mokkaskanal cukor, 1 kiskandl
margarin nagy vaj, 3,8 dl langyos viz, 1 kiskandl szezdmmag.

Az éleszt6t a nagy siitéedény aljara szorjuk, raontjik a kovaszt, a lisztet, a sét, a
cukrot, hozzdadjuk a margarint és a langyos vizet és beinditjuk a WHITE BREAD,
MANUAL programot.

Sut6ben siitve ha kész a tészta, lisztezett deszkdra boritjuk, kicsit formara igazitjuk,
és az el6irds szerint bedztatott, szarazra torolt és olajjal kikent vagy alufélidval
kibélelt pataki talba tessziik, duplajara kelesztjikk (kb. ~1/2 oéra), tetejét vizzel
megkenjiik, megszorjuk szezdmmaggal, majd a langyos, éppen begyujtott siitébe
tessziik. A kelesztés itt fejez6dik be, ahogy melegszik a tal. A gaztlizhely 3-4.
fokozatan siitve j6 egy ora alatt kész a friss, ropog6s kenyeér.

Korpas kenyér

3 g szédrazéleszt6 nagy 1 dkg friss éleszts, 15 dkg finomliszt, 15 dkg rozsliszt, 10 dkg
btizakorpa, 1 kiskanal s6, 1 mokkaskanal cukor, 3 dl ir6 vagy langyos viz.

Szorjuk az éleszt6t a dagasztéedény aljdba, és ontsiik hozza a lisztet, a korpat, a sét, a
cukrot és végiil az ir6t. A WHITE BREAD programon stissiik meg! A stités idejét
kissé hosszabbra valasszuk a szabdlyoz6 DARK é&llasra allitdsaval

Kenyér lisztérzékenyeknek

7 g szarazéleszt6 vagy 2, 5 dkg friss éleszts, 25 dkg gluténmentes kenyérliszt,
5 dkg burgonyapehely, 1 tojas, 2 evékanal tejpor, 1 evékanal olaj, 1 kiskanal cukor, 1
kiskanal so, 4 dl langyos viz.

A kenyérsiité gép kis edényébe toltjik a hozzavalékat. WHITE BREAD programon
megsiitjiik gy, hogy az oldals6 szabalyozé DARK (sotét) alldson legyen. A megsiilt
kenyeret vegyiik ki a gépbdl, kiillonben nytldssa valik.



Diétas kenyér

20 dkg kukoricaliszt, 20 dkg rizsliszt, 2 tojassargdja, 8 dkg porcukor, 4 dkg margarin,
1,5 dkg élesztd, 2,5 dl tej, 1 tedskanal so.

Fehérjeszegény kenyér

30 dkg burgonyakeményits, 12 gramm burgonyapehely, 1 tojassargaja, 1 tedskandl
cukor, 1 teaskanal s6, 2,5 dkg éleszt6, 3 dkg olaj, 1 mokkaskanal koménymag,
2dl viz.

Izes barna kenyér

25 dkg Graham-liszt, 10 dkg rozsliszt, 10 dkg finomliszt, 3 dl viz, 1,5 dl tej,
2 dkg éleszt6, 1 mokkaskanal cukor, 1 csapott tedskanal s6 .

Korpas hazi kenyér

50 dkg Graham-liszt, 15 dkg simaliszt, 1 dkg éleszt6, 1 puapozott tedskandl so6,
3 dl viz, 1 ev6kandl olaj .

Koményes Graham-kenyér

30 dkg Graham-liszt, 8 dkg finomliszt, 1 tedskandl so6, 1,5 dkg éleszt6, 1 csapott
tedskandl koménymag, 1 evékanal olaj, 4 dl viz.

Kukoricas kenyér

30 dkg finomliszt, 10 dkg kukoricaliszt, 1 dl tej, 3 dl viz, 1,5 dkg élesztS, 1 csapott
teaskanal so.

Rozsos, burgonyas kenyér

30 dkg finomliszt, 15 dkg rozsliszt, 15 dkg héjaban f6tt és attort burgonya, 2 dkg
élesztd, 4 dl viz, 1 csapott teaskandl, s6, 1 csapott tedskanal koménymag.

Szb6jas barna kenyér

25 dkg barnaliszt, 12 dkg szo¢jaliszt, 13 dkg kukoricaliszt, 2 dkg éleszts, 3 dl viz, 1
tedskanal so.

Szbjas kenyér

40 dkg finomliszt, 10 dkg szdjaliszt, 2 tedskanal porcukor, 1 teaskanal s6, 1 ev6kandl
olaj, 4 dl viz, 1,5 dkg éleszté.

Szojas rozskenyér

30 dkg Graham-liszt, 15 dkg barna rozsliszt, 5 dkg szojaliszt, 2 dkg éleszts,
1 ev6kanadl étolaj, 1 csapott teaskanal koménymag, 1 tedskanal so, 5 dl viz.

Diétas kenyér

20 dkg kukoricaliszt, 20 dkg rizsliszt, 2 tojassargdja, 8 dkg porcukor, 4 dkg margarin,
1,5 dkg élesztd, 2,5 dl tej, 1 teaskanal so.



Fehérjeszegény kenyér

30 dkg burgonyakeményit, 12 gramm burgonyapehely, 1 tojassargaja, 1 tedskandl
cukor, 1 tedskandl so, 2,5 dkg éleszt6, 3 dkg olaj, 1 mokkaskanal koménymag, 2 dl
viz.

Izes barna kenyér

25 dkg Graham-liszt, 10 dkg rozsliszt, 10 dkg finomliszt, 3 dl viz, 1,5 dl tej, 2 dkg
élesztS, 1 mokkaskanal cukor, 1 csapott tedskandl so6 .

Korpas hazi kenyér

50 dkg Graham-liszt, 15 dkg simaliszt, 1 dkg élesztS, 1 ptpozott tedskanal so, 3 dl
viz, 1 ev6kandl olaj .

Koményes Graham-kenyér

30 dkg Graham-liszt, 8 dkg finomliszt, 1 tedskandl s6, 1,5 dkg éleszt6, 1 csapott
tedskandl koménymag, 1 evékanal olaj, 4 dl viz.

Kukoricas kenyér

30 dkg finomliszt, 10 dkg kukoricaliszt, 1 dl tej, 3 dl viz, 1,5 dkg éleszts, 1 csapott
teaskanal so.

Rozsos, burgonyas kenyér

30 dkg finomliszt, 15 dkg rozsliszt, 15 dkg héjaban f6tt és attort burgonya,
2 dkg éleszt6, 4 dl viz, 1 csapott tedskandl, s6, 1 csapott tedskandl koménymag.

Sz6jas barna kenyér

25 dkg barnaliszt, 12 dkg szo¢jaliszt, 13 dkg kukoricaliszt, 2 dkg éleszts, 3 dl viz,
1 teaskanal so.

Sz6jas kenyér

40 dkg finomliszt, 10 dkg szdjaliszt, 2 tedskanal porcukor, 1 teaskandl s6, 1 evékanal
olaj, 4 dl viz, 1,5 dkg éleszté.

Szojas rozskenyér

30 dkg Graham-liszt, 15 dkg barna rozsliszt, 5 dkg szojaliszt, 2 dkg élesztd,
1 ev6kanal étolaj, 1 csapott teaskanal koménymag, 1 tedskanal so, 5 dl viz.



Utoszo6 - tapasztalataim alapjan

A legfontosabb, hogy ne adjuk fel az els6- esetleg sikertelen - probalkozéas utan. Az
otodik mar szinte tokéletes lesz.

Probéljuk megfigyelni a tészta viselkedését, a kovész illatat, a stilés egyenletességét
és mindazt, ami befolyasolhatja az eredményt. Vegyiik azt is tudomasul, hogy aligha
fog sikertilni kétszer ugyanolyan kenyeret siitni, hiszen annyiféle hatds eredménye
az ami elkésziil. Ugyanakkor ne higgytik el azt se hogy a kenyérsiités valami
misztikum, vagy hatalmas munka. Evezredek 6ta a legtobb gazdasszony hibétlanul
meg tudta oldani a feladatot.

Erdemes sokféle lisztet kiprobélni, akar keverve is. Az egyik legjobb izii kenyeret a
tonkolybaza lisztjébdl lehet siitni. Mindenképp érdemes (legalabb részben) korpas
liszteket haszndlni mert sokat javit a kenyér izén. Egyetlen lisztféle van, ami alig
alkalmas kenyérnek, ez pedig a kozonséges finomliszt (BL-55). Valoszintleg tul
finom szemcséjli, aminek Orlésekor mar karosodott a sikér is. Haszndljuk inkabb
stitinek, piskotdanak. Ha nem kapunk kenyérlisztet (BL-80) akkor nyugodtan
hasznalhatunk teljes egészében réteslisztet (BFF-55), az alaprecept Buizakenyérként
keresendé.

Feltétleniil érdemes kovaszt késziteni és hasznalni. En kiprébéltam a részletesen lefrt
éleszt6 nélkul készitett rozsliszt kovaszt és az érlelt kovasz cimsz6 alatt talalhatot is.
Az els6 egy picit izesebb, de kevésbé fujja fel a kenyeret, salyosabb lesz a tészta. Jobb
izi lesz a kenyeriink ha a kovasz tényleg rozslisztb6l késziil. Aki szereti a nehéz
kenyeret az stitheti tisztan kovasszal is, de tudnia kell, hogy lassabban fog megkelni
a tészta. Nekem az valt be legjobban hogy este belebntom a kovaszt a talban, langyos
vizzel meghigitom, és annyi liszttel keverem 0ssze, hogy stirti galuskatészta allagt
legyen. Beboritom a tobbi liszttel és reggelig a konyhdban hagyom a lefedett
keleszt6talat. Ha csak délutan keriil sorra, akkor a kamréaba is be lehet tenni, ha nincs
tal hideg benne. Dagasztas el6tt egy kil liszthez felfuttatok egy negyed kocka
éleszt6t, majd egy bogre langyos vizben feloldok egy j6 evékanal sot és egy csapott
mokkaskanal aszkorbinsavat.

Belevaloként kedvencem a tokmag, szenzaciés ize van. J6 bele a napraforgémag, a
zabpehely vagy mas miizliféle is. Tetejét is megszérhatjuk ugyanezekkel, de akar
szezammaggal, vagy daralatlan makkal is.

A tésztaba bele szoktam dagasztani egy kis olajat is. Erdekes megfigyelésem, hogy az
a fél deci olaj amit eleve raontok a lisztre alig mutatja hat4sat a tésztan, mig az amit a
télig megdagasztott tésztdba dolgozok be, az latvanyosan javitja az allagat.

Kulcsfontossaga megfigyelni miképp kel a tészta, dont6 befolyassal van ez a kész
kenyér allagédra. Fedeles mtianyag keleszt6talban szoktam 6sszedolgozni a tésztat, a
jo oreg NDK kézirobot dagasztoszardval. A lefedett tészta legalabb egy oran at
szokott kelni, de ennél az id6nél fontosabb, hogy nagyjabol dupléjara keljen. Ez utan
meglisztezem, kézzel atgydrom a tdlban majd a sutSpapirral bélelt tepsicskébe
teszem. Piaci drusnal kaptam olyan pici tepsit amiben stitve a kil6s kenyér nem tertil
szét, hanem szépen feljon. A tepsibe kertilt tésztat betakarom néhany konyharuhéval
(lehet6leg piros kockassal :-) és kezd6dik a mésodik kelesztés. Ennek hossza az



igazan kritikus. Ha kevés, akkor stilés kozben felreped a kenyér oldala, ami persze
csak szépséghiba, hiszen az egyik legfinomabb rész éppen az igy megsiilt ropogds. A
hasznélt éleszt6 és kovész fuggvényében ez az id6 is elérheti az egész orat, de az
abszolat minimum is fél 6ra.

A sit6 bemelegedéséhez legalabb negyed o6ra kell. Ha vastagabb héja, szépen
felrepedt kenyeret akarunk akkor a maximadlis héfokra kell felftiteni (250 fok folé) és
az els6 6t perc utan lehet visszavenni 180 fokra. Vékonyabb héja kenyeret végig 180
fokon lehet stitni. Egy kil6 lisztbdl stilé kenyérnek kell egy 6ra. Miel6tt stitébe kertil
egy ecsettel alaposan meg kell mosni a kenyér tetejét. Annyi vizzel, hogy ne folyjék
le, de ne legyen szaraz lisztszemcse a tetején. Ekkor lehet raszorni amit akarunk, mert
most ragad. Nem ront rajta, ha mindez sés vizzel torténik. Ha nincs megszorva,
akkor miel6tt kész van, mégegyszer meg kell furtszteni és még néhany percre
visszadugni.

Nagy kedvenciink a paprikas kenyér, de nyugodtan fliszerezhetjilk barmi massal a
gyombérpor kimondottan jot tesz neki. Minap taldltam egy fél marék sézatlan
foldimogyorét (gondolom sézottal is j6 lenne) amit beledardltam, alighanem ez is
felkertil az ismétlend6k soréba.

Végezetiil egy nagy tanulsdg: nem érdemes kil6 lisztnél kevesebbel elkezdeni -
elvégre azt mar olyan jol kimérték - a magunk siitdtte kenyér ugyanis sokkal
gyorsabban fogy barmely boltinal :-)))
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