Kovaszos kenyér

Kovasz:

Hozzavaldk (30-35 dkg aktiv kovaszhoz):
- teljes kidrlési liszt (buza, tdnkdlybuza vagy rozsliszt)
- langyos tiszta viz
- zarhato Gveg (pl. beféttes tiveg) vagy mlianyag doboz

1. nap: 2 evbkanal lisztet elkeverink annyi langyos vizzel, hogy lagy galuska
sUrlségl masszat kapjunk, majd lezarva meleg helyen érleljuk 2 napot.

3. nap: 3 evbkanal lisztet és langyos vizet adunk hozza és ujabb 2 napot érleljuk, de
kdzben tobbszor megkeverhetjuk.

5. nap: 5 evbkanal lisztet és langyos vizet adunk az érlelt tésztankhoz, és mar csak 1
napot érleljik.

6. nap: ha elkezd buborékosodni, mint az éleszt6, akkor kész a kovasz, kenyeret
készithetlink vele. (Ha nem kezdett el buborékosodni, akkor még érleljik.)

Felhasznalasig hlivdos helyen taroljuk (hGtészekrény, kamra, pince). Felhasznalas
el6tt pedig meleg helyre rakjuk. Ha kevés van beldle, mert felhasznaltuk a nagy
részét, akkor ujbdl lehet szaporitani.

A kovaszos kenyér min. 40 %-a maga a kovasz. Erdemes pontosan, sulyra kimérni, a
liszthez viszonyitani a sulyat.

1 kg-os kenyérhez:

50 dkg kenyeérliszt (BL 80)

30 dkg aktiv kovasz (lehet kicsit tobb is)

kb. 2,8-3 dl langyos tiszta viz (kicsit fugg a kovasz allagatol)
izlés szerint finom tengeri sé (kb. 1,4 dkg)

A meleg helyen tartott kovaszt feloldjuk a langyos vizben, a lisztet egy talban
O0sszekeverjuk a séval, majd Osszeallitjuk a tésztat, letakarjuk.

10 perc mulva lisztes fellleten dagasztjuk, majd letakarva pihentetjuk.
20 perc mulva ismét, majd 30 perc mulva ujra dagasztjuk.

Az utols6 dagasztas utan tovabbi 30 percet letakarva pihentetjuk, és ekkor, mint a
leveles tésztat hosszura sodorjuk és egymasra hajtogatjuk a széleit, mint az
O0sszehajtandé torolkozét.

Egy 6ra mulva ujbdl megsodorjuk és 6sszehajtogatjuk, és majd egy 6ra mulva ismét.
Osszesen 3x hajtogatjuk meg.

Az utols6 hajtogatas utan is egy orat pihentetjuk a tésztat, majd gyorsan
megformazzuk a keramia csereplnk formajara. Ekkor liszttel megszort ruhaba
csomagoljuk, és egy mazas talban vagy jénaiban letakarva pihentetjuk masfél érat.

Egy fedeles mazas talat betessziik a siitébe és a siitét felmelegitjik 280 °C fokra.
Kb. egy fél 6ra alatt at- és felmelegszik a cserépedény és a suté. Ekkor kivesszik a
cserépedenyt és megszorjuk a belsejét teljes kidrlési buzadaraval, beletessziuk a



megkelt kenyeret, két-harom csikban bevagjuk a tésztat, majd alaposan
megspricceljuk tiszta hideg vizzel, ratesszuk a tetejét, és azt is megspricceljuk vizzel.
A siitébe 2 kis talba vizet tesziink, majd csdkkentjiik a héfokot 260 °C fokra, és 40
percig lefedve sitjiik a kenyeret, majd 200 °C fokra csokkentjiik a hét és lefedve
tovabbi 20 percig sutjuk.

Ha elkészult racsra boritjuk, és a talpara allitjuk, megspricceljuk tiszta hideg vizzel.
Minimum egy o6raig hagyjuk hilni, mert még a belsé hd alakitja a kenyér belsejét,
csak utana szeleteljuk.



