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Népi jatszohaz vezet6i képzés, 2019
Prokné Tirner Gyongyi vezetésével kenyeret dagasztottak a képzés résztvevoi

Hozzavalok:

- kb. 1 kg liszt,

- 1 db élesztd,

- s0,

- kb.5dlviz
(En tibbféle lisgtet keverck dssze, mikor mi van otthon: Nagyi fitka kenyérliszt, rozsliszt, zabpehelyliszt,
dnrumlisgt. ..)

Elkészitése:

Sutés elbtt este kovaszt készitiink: a fele vizet meglangyositjuk, feloldjuk benne az élesztét, a lisztnek kb 1/3-4t
Osszekeverjik az éleszts vizzel, lagy tésztas kapunk, meleg helyre tessziik és konyharuhaval letakarjuk, aztan mar
csak egy éjszakat pthenni hagyjuk.

Reggel a viz masik felét meglangyositjuk, a kovaszra raszorjuk az izlés szerinti sét, kb. 3 tedskanalnyi, mehet ra a
viz, 6sszedolgozzuk a kovasszal és elkezdjiik a lisztet hozzadagasztani, addig, amig j6l dagaszthat6, nem tdl lagy
kenyértésztank nem lesz, a dagasztas kb. fél Ora, szép simara dagasszuk ki a tésztat, hogy laza allagu legyen a
kenyeriink. Ha a dagasztassal végeztiink, ismét letakarjuk a tésztat, 1 6rat hagyjuk kelni, majd a megkelt tésztat a
kissé meglisztezett gyurédeszkara boritjuk, enyhén atdagasztjuk (kb. 5 perc), majd a keleszté kosarunkba
elhelyezett konyharuhara helyezziik, betakarjuk és ismét hagyjuk kelni egy 6rat.

A stitéshez, ha nincs kemence, megteszi a gaz- vagy villanyttzhely is.

A kenyér, ha ismét megkelt, az enyhén liszttel megszort siit6lapra boritjuk, megkenjiik langyos vizzel esetleg nem
tal mélyen 2-3 parhuzamos bevagast készitink a kenyértészta tetejére és a sttébe helyezzik. A siitében alul
helyezziink egy kis edényben vizet, vagy 2-3 jégkockat. Betoljuk a siitébe, kb. 60 perc alatt készre sitjik. Fz
villanysiitdben siitom, ott 200 C fokon és légkeverésre dllitva késziil el a kenyér.

Ha megsilt a kenyér, a stt6bdl kivesszik, racsra helyezzik, ne parasodjon be az alja, majd ,,megmosdatjuk”
kevés vizzel megkenjiik a tetejét és hagyjuk kihilni. En letakarva varom meg, hogy kihdljon.

Prokné Tirner Gyongyi receptje
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