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Mérték

Egyb?l tébbfélét. A jelen gazdasagi helyzetben a haztartas és az étkezés terén is sziikség van az atgondolt
cselekedetekre. Uj mellékletiinkkel megprobaljuk otletekkel, beszerzési lehet?ségekkel és persze receptekkel
kdénnyebbé tenni.
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Imadom a langyos ropopgos bagetteket, de mindig nagy munkanak tartottam a megformazasat. Ezzel a
madszerrel viszont kdnnyen elkészithet? otthol is a bagett.
Bagett alaptészta:

Hozzéavalok:

2 ek (oliva) olaj

1 ek 10%-o0s ecet

2 dkg cukor

3 dkg friss éleszt? (vagy 11 gr szaritott)
3,8 dl langyos viz

10 dkg rétes liszt

10 dkg rozsliszt

56 dkg sima liszt

1 ek zsiros tejpor (elhagyhatd)

2 tk so

A szérashoz blzadara, a kenéséhez tej

A kenyérsit? gép tartédlydba rakom az ecetet, olajat, cukrot, éleszt?t, a vizet és a szitalt liszteket. A tetejére szrom
a sot, és elinditom a tészta programot.

Amikor végzett a dagasztassal, kikapcsolom a gépet, és kiveszem a tartalyt. Egy mélyebb tepsibe konyharuhat
teritek, megszérom blzadaraval, és erre fektetem a tésztat. Hagyom kelni kb. egy 6rat, majd lisztezett nyUjtdlapra
teritem, és éles késsel széles csikokat vagok. Ebb?l a tészta mennyiségb?l én 8-10 bagettet hozok ki. A csikokat
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sut?papirral bélelt tepsibe teszem, megkenem tejjel és 180 c-on szép pirosra, sitém. Miel?tt teljiesen megsiilne,
kiveszem, Gjra megkenem, és még visszateszem 3-4 percre.

Tipp és trikk: langyosan egy kis s6zott vajjal isteni vacsora, vagy egy pohar jé borhoz térni egy falatot.
Dids-rozsos bagett

Hozzavalok:

2 ek (oliva) olaj

1 ek 10%-o0s ecet

2 dkg cukor

3 dkg friss éleszt? (vagy 11 gr szaritott)
3,8 dl langyos viz

10 dkg rétes liszt

10 dkg rozsliszt

56 dkg sima liszt

2 tk s6

2 marék, kb. 15 dkg durvéra vagott dié
A szorashoz buzadara, a kenéséhez tej

A kenyérsiit? gép tartdlyaba rakom az ecetet, olajat, cukrot, éleszt?t, a vizet és a szitalt liszteket. A tetejére szrom
a sot, és elinditom a tészta programot. Ez a program az én gépemen 1 6ra 50 perc. Tudom hogy az 1 6 35. perc
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korul kezd dagasztani, és 1 6 05-kor végez. Tehat kb. 30 percet, dolgozik, igy a diot a dagasztas megkezdése utan
20. percben szérom a tésztara. igy a karok nem daraljak dssze, érezhet? lesz a tésztaban a di6 darabkak.

Amikor végzett a dagasztassal, kikapcsolom a gépet, és kiveszem a tartalyt. Egy mélyebb tepsibe konyharuhat
teritek, megszérom blzadaraval, és erre fektetem a tésztat. Hagyom kelni kb. egy 6rat, majd lisztezett nyUjtdlapra
teritem, és éles késsel széles csikokat vagok. Ebb?l a tészta mennyiségb?l én 8-10 bagettet hozok ki. A csikokat
sut?papirral bélelt tepsibe teszem, megkenem tejjel és 180 c-on szép pirosra, sutém. Miel?tt teliesen megsiiine,
kiveszem, Ujra megkenem, és még visszateszem 3-4 percre.

Tipp és trikk: a dié helyett rakhatunk bele oliva bogyét, mazsolat vagy széritott paradicsomot. Idealis keneget?s
krémekhez, salatdkhoz, sajthoz és gyimoélcshoz.

Jé étvagyat hozza!

Max
http://maxkonyhaja.blogspot.com/

Szerz? a Flag Polgéari M?hely tagja
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DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL "RIANON UTAN

DVD

Ajanlé
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