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Szendvicskenyér
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Nehézség Perc adag
Allergének:

Hozzavaldk

- 400 g finomliszt
- 100 g rozsliszt

- 15 g friss élesztd

Y e

-1tk s0 o 1. 100 ml langyos vizben elkeverjiik a cukrot, ebbe
- 1 ek. sertészsir belemorzsoljuk a friss élesztét, elkeverjik. 5-10
- 300 ml langyos viz perc alatt felfuttatjuk, kozben egy keverétalba

-1 tk. cukor kimérjik a lisztet (liszteket), beleszdrjuk a sét, a

zsirt is tobb kis darabban hozzaadjuk. A sitét
30-35 C' fokra allitjuk a kelesztéshez.

2. A felfutott élesztls keveréket a liszthez ontjik a
maradék 200 ml langyos vizzel, és kézi mixer
dagasztd szaraval rugalmas tésztava gyurjuk 5-6
perc alatt. A keverétalat a konyharuhaval
letakarva a mar 35 fokos slit6be helyezziik és 1
éran at kelesztjik a tésztat.

3. Lisztel megszort gyurédeszkan 1-2 percen
keresztll er6sen atgyurjuk a tésztat - igy hogy
kipukkanjanak a légbuborékok - majd
kenyérformat alakitunk beldle és sttépapirral
teritett tepsibe helyezziik. (Ha van kenyérsitd
formank, akkor azt olajjal kikenjik és abba
helyezzlk.) 40 percig 35 fokon sttében tovabb
kelesztjuk.

4. A 40 perc elteltével a sttt 190 C'-ra allitjuk és a
mar szépen megkelt tésztankat bent tartva, a
sutési hémérséklet elérésétdl szamitva 45 percig
aranybarnara sutjik. Az utols6 20 percben 5
percenként vizzel spricceljik, hogy a kenyér héja
ropogos legyen.
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