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BEVEZETO

bevezets

Osszehajtott lenruha a polcon Hajtogatott lenruhdban Frissen sttott kenyér

kelesztett baguette-ek

GRENOBLE-BAN, FRANCIAORSZAGBAN LATTAM ELOSZOR KEZMUVES PEKET MUNKA KOZBEN,
joval azel6tt, hogy e konyv megirasinak otlete egyaltalin felmeriilt volna bennem. Nagyon ko-
ran volt még, joval hajnalhasadas elGtt, én pedig egy fiatal pékinassal cseverésztem egy aprocs-
ka pékiizletben. A helyiség olyan kicsi volt, hogy kénytelen voltam a gyoényord oreg téglake-
mence melletti pultra feliilni, nehogy az ide-oda jaré péklapat oldalba bokjon. Aznap reggel az
a szlik kis hely olyan régimddi franciakenyerek elképeszt$ sorozatit produkalta, amilyeneket
mar Franciaorszagban is csak ritkdn lat az ember. Lenyligozott a téglival kirakott, diszes kova-
csoltvas ajtoval és rostéllyal ellatott kemence, és a hatalmas, fényesen csillogd, alulrdl fiitott tliz-
hely, amit a pék id6rdl idére Gjra megrakott. Betolta a péklapatot a kemencébe, és aranyszind
cipokat hizott ki rajta, amiket azonnal dézsa méret(i kosarba cstsztatott. A kenyerek héja szin-
te rogton repedezni kezdett. A pék ismerte a kemence minden titkit — hova kell helyezni a ké-
nyes croissant-okat, hova a hosszabb ideig stilé francia kovaszos kenyereket, és hogyan kell a las-
san barnul6 cipok mozaikjaba gy becstsztatni a lapatot, hogy csak a kész darabokat hizza ki.
Hajnalhasadtaval, miutin a piaci drusok elvitték az aznap reggel eladandd baguette-eket és
zsemléket tartalmazo6 kosarakat, a pék is lassitott a tempdn. Végre volt egy kis ideje arra, hogy
a hlivés hatsé falnak délve igyon egy kavét. Bacsazaskor illatozé kenyerekkel pakolt meg, hogy
lustilkodo férjem is megkostolhassa. Nem emlékszem a férfi nevére, de 8t és a kenyerét, amit a
fliggonyokkel elsotétitett hotelszobaban akkor reggel elfogyasztottunk, nem lehet elfelejteni.
Az élmény mély nyomott hagyott bennem, hatisira minden kdvet megmozgattam, hogy
megtanuljam, amit csak a pékmesterségrdl lehet. Végiil csatlakoztam az Amerikai Pékek
Céhéhez, a kézmives pékek szervezetéhez, és felfedeztem, hogy a kenyérsiités mivészete va-
losagos reneszanszat éli errefelé. A vilag legfinomabb kenyereinek egy részét amerikai péksé-
gekben készitik olyan pékmesterek, akik éppoly odaadd szenvedéllyel viseltetnek a pompas ke-
nyerek irant, mint kollégijuk Grenoble-ban. A céh keretein beliil tanulmanyokat folytattam



itthon és Franciaorszagban, s egy 1dé utan mar techni-
kai tanacsokat adé cikkeket irtam a céh lapjaba.
Mindekozben sok baratot szereztem, és rajottem, hogy a
pékek a legalaposabb, legérdekesebb, legnagylelkibb,
leglelkesitébb és legenergikusabb emberek, akikkel va-
laha talalkoztam.

Ezt a vilagot akarom megnyitni az olvasé elétt, hogy
velem egyiitt besataljon a hatsé ajton, és belépjen ezek-
be a tényes, meleg, piritostol és élesztStdl illatozd péksé-
gekbe, lassa, hogyan szall a liszt a levegében, hogy ko-
ny¢kig elmertilhessen a meleg, nedves tésztaban, hogy
érezhesse a kemence izzasat, és megszemlélje a polcok-
ra zsufolt, hihetetlen gyorsasiggal, mégis nagy gonddal
készitett tokéletes cipdkat. Szeretném, ha az olvaso
megismerné azokat a néket és férfiakat, akik élettiket e
bonyolult mesterség tokéletes elsajatitasanak szentelték,
ha tobbet tudnank a kenyér elsédleges hozzaval6jarol, a
lisztrdl, és arrdl, hogyan késziil a kenyér a kiilonbozd
kézmives pékségekben. Végiil, de nem utolsésorban,
szeretném bemutatni a pékek életének kihivasait és
szépségeit.

Hogy mindezeket az embereket és helyeket megis-
mertessem az olvasoéval, Gtnak indultam a hihetetleniil
tehetséges fotossal, Ben Finkkel — akinek képei a kényv
lapjait diszitik —, akivel molnarokat, tuddsokat, gazdakat,
és az orszag legjobb pékjeit latogattuk meg. R 6luk dlta-
laban keveset hallani, hiszen semmi mas nem érdekli
Gket, csak a sajat mesterségiik. Mar vallalkozasunk kez-
detén rajottem, lehetetlen felkeresni az Gsszes nagyszerd
pékmestert, irni minden apré lépésrdl, viligosan elma-
gyarazni a siités Osszes technikai mozzanatat. Ezért tgy
dontottem, inkabb olyan emberekre, helyszinekre, mod-
szerekre és eseményekre probalok koncentralni, melyek
szamomra kilonosen érdekesek, vagy gyakorlatilag soha
nem esik sz6 réluk a nagy nyilvanossig elétt, netan
rendszeresen félreértelmezik azokat.

A kenyér legfontosabb hozzavaldjaval, a liszttel kez-
diink. Nemcsak azzal foglalkozunk, hogy mi teszi fon-
tossa és kiilonlegessé a lisztet, hanem a gabonafélék ter-
mesztésével és nemesitésével, valamint a kulonbozd
6rlési modokkal is. Ezutan kovetkezik a liszt kenyérré
valtoztatasa, minek sorin megismerhetjik a kézmives
kenyérsiités védjegyszer sajatossagait — a kovasszal tor-
ténd stitést és az élesztds elStésztakat; megtudhatjuk, mi
a kiilonbség egy aprocska pékség és egy hatalmas pék-
lizem gyartasi modszerei kozt; és egy pék is mesél ne-
kiink sajat fatiizelést téglakemencéjérdl. Ellatogatunk
Amerika legkiilonlegesebb pékségei koziil négybe, ahol
tanulmanyozzuk néhiny kedvenc kenyérfélém — a sotét
rozskenyér, a napolyi pizza, a pandoro és a bialy — elké-
szitésének modjat. Azt hiszem, az olvasé maga is megle-
pddik majd, milyen jol alkalmazhatdk a pékségekben ta-
nult profi modszerek az otthoni konyhiban. Végiil
gbresé ala vessziik a pékek életét a mesterszintd tudas el-
sajatitasahoz sziikséges tanul6évektsl a mozgalmas sarki
pékségeket éltets torténeteken keresztiil egészen a pék-
versenyekig, ahol megtanulhatjuk, hogyan fejleszthetGk
a stitési képességek és a muiértés.

A pékektdl kapott recepteket és siitési tanacsokat az
utazas torténetébe szGttem. Minden recept az eredeti,
pékségekben is hasznalt formulinak héaztartasokra szabott
valtozata. Ha némelyik kissé bonyolultnak tiinik, annak
oka az, hogy rendithetetleniil ragaszkodtam a szakértGk
modszereihez és a hozzavalok profi arinyaihoz. A recep-
teket kategoridkba soroltam a hozzaértés sziikséges szint-
je szerint, hogy igy kiméljem meg a kevésbé tapasztalt
stitni szandékozokat a legtriikkosebb receptektdl.

Mindegy, hogy szakmabeliként, érdekldSként vagy
inyencként veszi kézbe e konyvet, korttra invitalom,
hogy velem egylitt tapasztalja meg azt a torekvést, elhi-
vatottsagot és mesterségbeli tudast, mely a készités soran
beleszivarog mindennapjaink legfinomabb kenyereibe.

bevezets * 9
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MILYEN A KEZMUVES KENYER?

Amikor megemlitem valakinek, hogy a kézmiives kenyérsiités-
rél irtam konyvet, mindig kérdd tekintet a valasz — mi az a
»kézmiives kenyér”? A szotar nem segit sokat a tisztazasban,
hiszen a szécikk szerint a ,kézmiives” sz6 jelentése szakkép-
zettséget igénylé szakmaban dolgozé személy, illetve mester-
ember. Ezért Ggy dontottem, kozvélemény-kutatast végzek
néhany koztiszteletben allo6 pékmester korében, kivancsian
varva, mivel jarulnak hozza a fogalom meghatarozasahoz.
Kiilonféle valaszokat kaptam, de egyvalamiben mindannyian
egyetértettek: hogy ,,kézmiives” kenyérnek nevezhessiink egy

pékarut, annak legalabb részben kézzel kell késziilnie.

bevezets

Tovabba valosziniisithetd, hogy kézmiives kenyéren a ropogos
héja, eurdpai stilusii kenyereket kell érteni, melyek késziilhet-
nek kovasszal, de anélkiil is; remélhetdleg kézzel mérik, gom-
bolyitik, formaljak és vagjak be; és valodi tiiztérben, kemen-
cében siitik. De ennél joval nehezebb meghatarozni azt a
mindséget, amire a kifejezés szintén utal — értve ez alatt a ke-
nyérhez valé liszt szinének és zamatanak gondos kivalasztasat,
és a természetes izeket, melyeket a gondos hozzaértés vara-

zsol el6.
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A SUTES ALAPJAI

HOZZAVALOK,

ESZKOZOK

ES TECHNIKAK

AZOK, AKIK NEM ISMEROSEK A RECEPTEKBEN ELOIRT HOZZAVALOK, eszkozok és technikak vi-
lagaban, vagy csupan némi batoritasra van sziikséglik, a lehetd legjobb helyen jarnak. Olvassuk
végig figyelmesen ezeket a részeket, és csak utana lapozzunk a receptekhez. Némelyik utasitis
sokkal érthetébbé valik, amikor gyakorlatban probaljuk végrehajtani a tésztan.

A siités olyan mesterség, amelyet csak évekig tart6é probalkozas soran és a sajit hibaink aran
sajatithatunk el, a receptek 6nmagukban nem elegendSek. Nem gy$zom hangstlyozni, meny-
nyire fontos, hogy megadjuk magunknak a sikertelen probalkozas esélyét — nem kell hozza mis,
csak liszt, viz és 1dS. Jusson esziinkbe, a siker nem j6 tanitomester. Igyekeztem minden egyes 1é-
pést leirni, a recepteket nemcsak jomagam teszteltem, hanem kival6 ellenérom, Rita Yeazel is.
Mindenesetre elfordulhat, hogy az olvasé konyhajanak felszereltsége eltér a miénkétdl, vagy
azon a vidéken kicsit masmilyenek az alapanyagok, ezért mindenkinek a sajat kortilményei sze-
rint kell picit médositani a recepteket.

A profi pekek készek az évszakhoz igazitani az élesztd mennyiségét és a viz hGmérsékle-
tét, szabalyozni az altaluk készitett tészta erjedését. Miért ne tehetne ugyanigy az, aki otthon fog
hozza a siitéshez? Ha a tészta tl lassan erjed, legkdzelebb keverjiink hozzid negyedével tobb
¢lesztdt, vagy legyen melegebb a viz. Ha héség van a konyhankban, hasznaljunk jéghideg vi-
zet, vagy negyedével kevesebb élesztSt. Ne féljiink pepecselni az élesztével — végiil is csak iga-
zitani kell a mennyiségeken.

Csak egy dolgot nem szabad elfelejtentink: érezzitk magunkat jol a konyhaban! Egyszer
fultandja voltam, ahogy a megboldogult Lionel Poiline — a hires parizsi pék, aki a konyvben
szereplé pékek koziil nem egynek volt ihlet§je — arrdl mesélt, hogy vacsorameghivast kapott
egy csaladtol. A haziasszony egy kosar kenyeret tett az asztalra, és rogton el is kezdett szabad-
kozni, mondvan, hogy 6 maga siitotte, és hogy az természetesen fel sem érhet a vendég mes-
teri cipoival. De Monsieur Poilane ellentmondott neki, allitva, hogy a cip6é messze remekebb,
mint barmelyik, amelyet § maga valaha is eladott, hiszen a nd a kenyeret a csaladjinak készi-
tette, sajat kezével, és beleadta szivét-lelkét.



HOZZAVALOK

Liszt, viz, sé és éleszt8 — ezek a kenyér alapvetd hozzavaléi. Mig elsé pillantasra tgy tiinik, mi sem lehetne egy-
szerlibb a kenyérsiitésnél, kozelebbrdl szemiigyre véve a dolgot ra kell j6nniink, hogy az elsé benyomas téves.
Azok szamara, akik otthon probalnak profi médjara kenyeret siitni, altalaban a megfeleld liszt megtalalasa az
egész procedura legnyomasztobb része. Azok a fajtak és valtozatok, amelyeket a hivatasos pékek konnyedén be-
szerezhetnek, sokkal jobb mind&ségliek a hobbipékek szamara elérhetd tipusoknal. Ennek ellenére az esetek
tobbségében a probléma megoldhatd, ha az ember tudja, mit mivel lehet helyettesiteni. Mindegyik receptet ki-
prébaltuk a lehetd leghétkdznapibb fajtaja és markaju lisztekkel is, de néhany kenyérfajtahoz valéban olyan kii-
I6nleges lisztfélékre van sziikség, amilyeneket altalaban csak megrendelni lehet bizonyos beszallitoktol (ldsd
Forrdsok, 234. oldal). A gondok masik forrasa az élesztd szokott lenni, mivel a profik tobbsége friss vagy por-
élesztét, az otthon kenyeret siitd laikusok pedig szaritott fajtat hasznalnak. A fejezetet atolvasva tébbet tudha-
tunk meg ezekrdl a témakrol, és a receptek altal elSirt egyéb hozzavalokrol.

B l,l 7 2 1 1sz7z¢te k recept, akkor jo eséllyel puha lisztrél van sz6. Mas kor-
[=

Fehér lisst A kénvvben szerepld receptek maidnem pas liszteket sotét, északi tavaszi buzabdl Srélnek, ezek
mindegyikis kiprél})ré\:ltuk hagy(fményos imerikaji liszt- tal szivosak — magas a sikértartalmuk —; a fehérjetartal-

0, 1 -
fajtikkal, azok kivételével, amelyek kifejezetten mas faj- ml,lk 16.4) ” le,lll.e; §5 & f%gy 0 grammos adagk.)anf.A' kljb
tit irnak eld. Jobb biolisztet hasznalni, nem feltétlentl me{ly, v?ros teil buza, €5 Hem 8- tavasd ?Z’ a}ml a egj,o'
aarrs, e ellesuesshb a2 tae, gy jebban lskes vele a kézmiives kenyerekhez, a maga 13 szazalékos fehérje-
dolgozni — bar tobbnyire ez is igaz —, hanem egyszerd- RC LT i G S S B

en azért, mert kornyezetbarat. Lo o oo L
E w . Korpas liszt Kivalo fehér liszt, mely a magbelsén kiviil
A receptek elkészitéséhez fehéritetlen lisztre van T ) o )
1 o 5 . . korpat és csirat is tartalmaz, igy vilagosbarna, az ize pe-
sziikség: univerzalis vagy kenyérlisztre, esetleg a kettd ) , o L .
53 5 B s ;7 dig gazdag és telt. A korpas lisztek kozt is lehet kii-
keverékére. Valojaban a ,kenyérliszt” mindig fehéritet- 2 e I .
2 s , , Futs = 16nbség, attol fliggben, hogy a teljes magnak mekkora
len, kivéve, ha a csomagolason mashogy irjak, de a ,,sii- o : i < s
o . . I B részét tartalmazzak — ez az arany 77% és 90% kozott
teménylisztet” és az ,univerzalis” lisztet altaliban — L i o i
_p T . mozog, az 3rlés soran ennyit driznek meg a blzaszem-
klérgizzal — fehéritik, kivéve persze, ha a csomagolas P o o )
v 211 o o e bSl. A fehér liszt a magnak altalaban csak 72%-at tartal-
mast allit. A kézmives kenyerek egy részének elkészité- . o P
, o L. . 1 — mazza. A legjobbak a szitlt, lassan Srolt tipusok, ezek
séhez 11,5%-o0s fehérjetartalmt liszt sziikséges, vagy o o .
Gies : X > ; . ” Amerikiban nem, de Eur6épaban beszerezhetdk. A hen-
legalabbis olyan fajta, ami hasonléan viselkedik. Ezeknél P R
2 ! e g s : germalomban &rolt valtozatok is ritkak.
a recepteknél univerzalis lisztet kevertem &ssze kenyér- . . S
. , . L. . . h Ha nehezen tudjuk beszerezni ezt a fajtat, készithetiink
liszttel (a kenyérliszt fehérjetartalma tobbnyire 12,5% [4 i 5 o .
5 o magunk is hasonlot. Ehhez durvan 6rolt, kemény téli ba-
g fehérje egy 30 grammos adagban], az univerzalis liszt-

té 10,5% [3 g a 29 grammban]). Ha eleve 11,5 szazalé-
kos fajtat hasznalunk (a King Arthur univerzalis liszt eb-

zabol késziilt teljes kibrlést kenyérlisztet atrostalunk szi-
tan vagy szirén (a szitin fennakad6 korpat hasznalhaguk
e . i s mufhin készitésére, vagy megszérhatjuk vele a lapatot).
be a kategériaba tartozik), siman helyettesitsitk ezzel a o ] gy gs J - p, )
: ; Kicsit tobb faradtsaggal jar, mintha csak Osszekevernénk a
lisztkeveréket. o A i
teljes kidrlési buzalisztet fehér liszttel, de az aranysarga

G e e o e y . o szind végeredmény megéri a belefektetett energiat.
Teljes kidrlésii GySzSdjiink meg rola, hogy frissen Srole & Y meg &

lisztet hasznilunk, olyat, amilyet kifejezetten kenyérsii-
téshez készitenek. A boltokban kaphaté teljes kidrlésd
buzalisztek nagy része muftinhoz és palacsintahoz ké-

Magas sikértartalmii liszt Nagyon szivos kenyérlisze,
melynek fehérjetartalma meglehetésen magas, 14% ko-

B 5 oy 5 4 ¥ B ruli. Sotét északi tavaszi buzabol Srlik. Nem helyettesit-
szlil, ezért alacsony sikértartalmt buzaszemekbdl Srlik hetd mis |
iz e ; et mas tipussal.
— de ezek nem jok kenyérsiitéshez. A puha — vagyis ala- p

csony sikértartalmt — teljes kidrlést buzaliszt fehérje- s o durumli ‘e eld. evbzddiiink
tartalma legfeljebb 11% (3 g fehérje egy 30 grammos urun’t tezt Ha a, recept ““? foztet l? ¢ o,,gyozo Ju.n
.. L . meg rola, hogy sima durumlisztet vesziink, és nem szin-
adagban).Van egy triikkk, amely segitségével eldonthet- ) o _ ,
tén durumbuzabdl 6rolt daralisztet (az alapanyag miatt

adodhat a félreértés). A sima durumlisztbdl remek, szi-

lard tészta készil. A daralisztbdl késziilt kenyér nem kel

juk, milyen lisztet valasztottunk: nézziik meg a csoma-
golason talalhat6 receptet. Ha mufhin-, vagy palacsinta-
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tal magasra, és meglehetésen tomor is marad (az észak-
amerikai kenyerekhez remekil bevilik, de esetiinkben
kevésbé). Sajnos a durumlisztet még mindig csak nehéz-
kesen lehet beszerezni (lasd Forrasok, 234. oldal).

Diasztatikus arpamaldta Bar ez nem szerepel hozziva-
loként egyik receptben sem, sziikségtink lehet ra a liszt
feljavitasihoz. Kozvetlentl kisebb malmoktdl vasirolt
liszt esetében érdemes rakérdezntink, hogy adtak-e arpa-
malatit vagy gombaeredet amilazt a liszthez, vagy hogy
enzimosszetétel szempontjabol kiegyensalyozott-e” a
liszt. A nagyobb malmokban gondoskodnak réla, hogy a
liszt kiegyenstlyozott legyen, és a hozzavaldk listdjan az
arpamalatat is feltintetik, de a kisebb vallalkozasok, kii-
16n6sen a biomalmok ezt a 1épést a pékekre szoktak
hagyni. A probléma onnan ismerheté fel, hogy a kenyér
héja halvany marad a megfeleld siités ellenére is. Az en-
zimtartalom tokéletlenségére utalhat a lasst erjedés és
normalisnal kisebb méret is.

Hogy a lisztben talalhaté keményitS az élesztd segit-
ségével erjedést eredményezhessen, két enzimre van
szitkség — az alfa- és a béta-amilazra. A legtobb lisztfajta
béven tartalmaz béta-amilazt, de alfa-amilazb6él mar
gyakran tal kevés van benntik. Sok malom teszteli a lisz-
tet, és megfelel6 mennyiségli gombaeredetd amilaz vagy
arpamalata hozzaadasaval javiga az enzimek egyensulyat.

Ha a fenti problémara gyanakszunk, mi magunk ki-
egészithejik a lisztet diasztatikus arpamalataval (lasd
Forrasok, 234. oldal) Kezdetnek keverjiink 2 teaskanal
(aktiv enzimtartalmu) diasztatikus arpamalatat 1 bogré-
nyi liszthez. Ha még mindig nagyon halovany a kenye-
rink, duplizzuk meg a mennyiséget. Ha tal sokat
adunk hozzi, a kenyér bele nyirkos és nyualos lesz, tgy-
hogy 6vatosnak kell lenniink.

A GABONALISZTEK TAROLASA
Az 6rolt gabonatermékek, példaul a liszt, a dara és a da-
ralt magvak csirdjaban és korpajaban talalhato telitetlen
zsir konnyen avasodik; ezzel szemben az érintetlen,
egészben tarolt magvak évekig is elallnak. A megavaso-
dott liszttéle jellegzetesen kellemetlen, aporodott, ke-
sernyés izét konnyen észreveszi az izekre érzékenyebb
kostolo. Elkertilhetjiik az avas termékeket, ha csak fris-
sen Orolt arut vesziink, lehetSleg kozvetlentil a malom-
tol (igy ismerjiik a feldolgozas datumat), vagy ha jo ne-
vi, nagy forgalmat bonyolitd keresked6tdl vasarolunk.
Az egyestilt allamokbeli rozsteldolgozok egyike, a
Bay State Mills kilencvennapos garanciat vallal minden
24 °C alatti hémérsékleten tarolt teljes értékd gabona-
terméke szavatossagira. A javaslatuknak megfelelGen a
hitSben tarolt teljes értékd gabonatermékek akar ti-

zennégy hétig is elallnak, de ha a fagyasztoban tartjuk,
akar tovabb is. A lisztféléket én az eredeti zsikjukban ta-
rolom, amit még zarhaté mdanyag tasakba is bebujta-
tok, mieldtt a fagyasztoba tenném. Hasznélat elStt ha-
gyom, hogy a liszt szobahémérsékletlire melegedjen.
Egy dologra kell figyelni: ha hitében vagy fagyasztoban
taroljuk a lisztet, jol le kell zarni a zsakjat, mivel kony-
nyen atveszi a tobbi étel szagit.

Rozstermeékek

A rozsliszt minden fajtdjanak magasabb a hamutartalma,
mint a buzalisztnek, hiszen a rozsszemnek nagyobb ha-
nyada marad a végtermékben. Mivel tobb benne a kor-
pa és a csira 1s, altalaban sotétebb a szine. Sok rozslisztet
hasznal6 pék alliga, hogy a rozsos siités titka az igazan
friss, nemrégiben &rolt rozsliszt és dara hasznalata.
Minél régebbi a liszt, annal kevésbé érezhetd a rozs ize,
ugyanugy, ahogy az Grolt flszerek ize 1s mérséklddik.
Raadasul a csirdban és a korpaban talalhat6 olaj a lisz-
tet telitetlen zsirral gazdagitja, ami ha megromlik, észre-
vehetSen avassa teszi annak izét.

A kovetkezd termékek megfelelnek a malomipari
szabvanyoknak:

A fehér rozsliszt a legtisztabb ezek kozil, és az egyet-
len, amit idénként (klorgazzal) fehéritenek is. A rozs-
mag belének kézépsd részébdl Srlik, olyan kevés korpat
hagyva a lisztben, amilyen keveset csak lehet. Az ilyen
liszt fehérjetartalma az évjarattol fliggden 7,5-9,5%, a
hamutartalma pedig 0,65%. Alig érezhet$ rajta a rozs
ize, egyenértékd az olyan buzaliszttel, mely a finomitas
utan marad a teljes kiGrléstibdl.

A vildgos rozsliszthez a mag egészét feldolgozzak, igy
joval sotétebb és izletesebb, mint a fehér rozsliszt. Az
évjarattdl figgben 9-11% fehérjét, és nagyjabdl 1,2%
korpat tartalmaz.

A sotét rozsliszt a kozhiedelemmel ellentétben nem
teljes kidrlési liszt, de béséges mennyiségli korpat tar-
talmaz. A magbél kiils§ részeinek Srleménye, a fehérje-
tartalma az évjarattol fliggSen 14-17%, és 2,5% a ha-
mutartalma, hiszen az Srlet azon részérdl van szo, ami a
fehér rozsliszt leszitalasa utan marad. A rozs ize ebben a
tipusban érezhetd legjobban.

A rozstoret készitésekor az egész rozsszemet Srlik meg
— kiilonb6z$ tipust toretekhez mas nagysagh szem-
csékre. A legfinomabb Srlemény egyenértékd a teljes
kidrlést rozsliszttel, de a durvabb fajtakban a szemesék
nagysaga az eredeti szem meéretének egy-tizenhatodatél
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A TESZTA OSSZETETELENEK SZAZALEKOS SZAMIiTASAROL

A hozzavalok mennyiségét nem csupan
térfogat és saly alapjan adtam meg, ha-
nem a profi pékek altal hasznalt szaza-
lékos rendszer szerint is. Ha sokat siit az
ember, érdemes megtanulni ezt a rend-
szert, mivel a segitségével konnyedén at
tudjuk szamitani a receptek altal elGirt
mennyiségeket barmekkora adaghoz, il-
letve a tapasztaltabb pékek szamara
osszehasonlitasi alapul szolgal kiilonbo-
26 receptek kozt. A haladok szamara
nem is létezik ennél jobb segitség a re-
ceptirasban. A szazalékos szamitasi
rendszer segitségével valtottam at a ha-

talmas tételekkel szamolé profi recepte-

ket kezelhet6bb mennyiségekre, otthoni
hasznalatra Ggy, hogy kozben az ara-
nyokat megtartottam.

A silymértéken alapulé rendszer agy
miikodik, hogy minden hozzavalét a tel-
jes lisztmennyiség szazalékaban adunk
meg. igy ha a recept 1000 gramm lisz-
tet, 700 gramm vizet, 20 gramm élesz-
tot és 20 gramm sot ir el6, a szazalékok
ennek megfeleléen: 100% liszt, 70% viz,
2% élesztd és 2% so.

Ha tobb, kiillonb6z6 tipusa lisztet
hasznalunk, ezek egyiittes mennyisége a
100%. igy ha egy recepthez 45 gramm

rozslisztet, 180 gramm teljes kidrlésii

bazalisztet és 225 gramm fehér lisztet
kell hasznalni, a szazalékok a kovetke-
z6képpen alakulnak: 10% rozsliszt, 40%
teljes kidrlésii buzaliszt és 50% fehér
liszt. A teljes mennyiség 450 gramm: 45
+ 450 = 0,1 = 10% rozsliszt; 180 + 450
= 0,4 = 40% teljes ki6rlésii bazaliszt;
225 + 450 = 0,5 = 50% fehér liszt.

Ha élesztds eldtésztat is kell készite-
ni, mindenki masképp foglalja ezt szaza-
lékba. l'.lgy dontottem, hogy az elGtész-
tahoz sziikséges teljes lisztmennyiséget
100 szazalékként értelmezem, de maga-
ban a tésztaban az elGtészta sualyat a

liszt salyanak aranyaban adom meg.

A SZAZALEKOS SZAMITAS ALKALMAZASA AZ ADAG MEGVALTOZTATASABAN

Az atszamitast négy lépésben végezziik, amelyeket az alabbiakban olyan példan illusztralok, amelyben 500 grammos kenyér re-
ceptjének mennyiségeit szamoljuk at 750 grammbhoz sziikséges mennyiségekre. A recept 50% élesztds el&tésztat, 70% vizet, 100%
lisztet, 2,4% sot és 0,6% porélesztét ir eld.

I. Kilogrammban vagy grammban gondolkodva dontsiik el, mekkora silya tésztat szeretnénk kapni (a legtobb pék plusz

10 szazalékkal szamol, hogy igy ellensilyozza a siités miatti silycsokkenést). Fontos, hogy az ésszes hozzavalé mennyisé-

gét ugyanebben a mértékegységben fejezziik ki. A példaban a tészta teljes silya:

750 x 1,1 = 825 gramm tészta (az |, jelenti a 10% pluszt).

2. Adjuk ossze a recept altal elGirt szazalékokat (50% élesztds elGtészta, 70% viz, 100% liszt, 2,4% s6 és 0,6% porélesztd):

50 +70 + 100 + 2,4 + 0,6 = 223 Majd osszuk el szazzal: 223 + 100 = 2,23

3. Osszuk el a tészta kivant salyat (825 g) a 2. lépésben kapott eredménnyel. Az igy kapott szam adja meg a tésztahoz
szitkséges liszt mennyiségét.

825 + 2,23 = 369,9 (kerekitve 370) 370 g liszt

4. Minden hozzaval6 szazalékos mennyiségét szorozzuk meg a 3. Iépésben kapott lisztmennyiséggel, igy jon ki, hogy meny-
nyit kell hasznalnunk beléliik az Gj adaghoz. Ellendrizhetjiik a szamitasainkat, ha 6sszeadjuk a hozzavalék Gjonnan meg-
allapitott mennyiségeit, végeredményként az 1. lépésben meghatarozott Gj adag silyat kell kapnunk.
370 x 0,5 = 185
370 x 0,7 = 259 (kerekitve 260)
370 x 1 = 370
370 x 0,024 = 8,8 (kerekitve 9)
370 x 0,006 = 2,2 (kerekitve 2)

185 gramm elGtészta
260 gramm viz
370 gramm liszt

9 gramm sé

2 gramm éleszté

826 gramm tészta
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a feléig is terjedhet. Egyes kisebb malmok és kereske-
dések ,,pumpernickel lisztnek”, masok ,,s0tét rozsliszt-
nek” nevezik a legfinomabb Jrlésd rozstoretet.

,
S o

A receptekben hasznalt son minden esetben a hétkozna-
pi asztali sot kell érteni. Ez a kovetkezetesség miatt fon-
tos, hogy igy a masfél teaskanal s6 ugyanannyit jelentsen
nalam és az olvasénal is. Rendkiviil fontos a s6 pontos
hasznalata, hiszen ha tal keveset tesziink a tésztaba, az izet-
len lesz, ha pedig tal sokat, akkor megvaltozik az ize, és a
s6 hatraltatja a tészta erjedését is. Ha valaki jobban szereti
a tengeri vagy a koser sot, le kell mérnie, hogy biztosan a
megfelel6 mennyiségben hasznalja. A sokristalyok nagy-
saga minden fajta esetében mas, ezért eltérd a térfogat és
suly aranya; csak a mérés utan lehetiink biztosak benne,

hogy nem hasznalunk tal sokat vagy tal keveset.

,
Viz

A siitéshez még kovaszos erjesztGanyag esetében is
csapvizet hasznilok — nincs annyi klér benne, hogy
megbénitsa a kovasz erdteljes mikroflorajat. Hacsak
nem olyan tertileten éliink, ahol rendkiviil lagy a viz
(ami ezért ragaddssa és csirizessé teszi a tésztat), mint
Magyarorszagon példaul az Alféld délnyugati részein,
nyugodtan hasznaljunk csapvizet. Jomagam éltem és
problémak nélkdl stitéttem kenyeret az Arizona allam-
ban fekvé Tucsonban, ahol nagyon kemény a viz. Ha
valahol szélséségesen ligy a viz — személy szerint ilyet
soha nem tapasztaltam —, ott lehet palackozott vizet
hasznalni a kenyérsiitéshez.

A hiedelem, miszerint a viz mindsége befolyasolja a
kenyér mindgségét, évszazadokra nyulik vissza. (New
Yorkban is széles korben elterjedt, igy az ottaniak eld-
szeretettel hangsulyozzak, hogy naluk nemcsak a viz,
hanem a kenyér is jobb, mint mashol.) Joval a kozm-
vesitett vizvezetékek kora elStt kapott szarnyra, amikor
a pékek még a sajat kagaikbol huztik a vizet a kenyér-
hez. Ha a kat vize poshadt volt, természetesen a kenyér
is rossz lett. Manapsig azonban a csapviz majdnem

mindenhol megfelel§ mingségl a kenyérstitéshez.

Elesztd

Eredeti, bontatlan csomagolasban minden szaritott por-
élesztd elill egy évig. Persze ha egyszer megbontjuk a
csomagot, a szaritott élesztGk mar akkor is csak két-ha-

rom honapig tarthatéak el, ha a hiitd leghidegebb zu-

giban, légmentesen zir6dd dobozban tiroljuk. Irjuk ra

a felbontis datumat a dobozra, igy mindig tudni fogjuk,
mennyire friss az élesztd. Nem ajanlatos élesztSt fa-
gyasztani, mivel ilyenkor sériilnek az élesztSsejtek. Bar
nagy kiszerelésben olcsobban megvehetjiik az élesztdt,
végiil tgyis kidobnank a nagy részét. Ezt elkeriilendd
vegylink mindig csupan annyit, amennyit harom hénap
alatt elhasznalunk.

A hazi pékek a kovetkezd élesztSfajtak kozil va-
laszthatnak:

A szaritott élesztd a legelterjedtebb az amerikai haztar-
tasokban. T6bbnyire 7 grammos, haromtasakos csoma-
gokban aruljak, hasznalat elStt pedig 40-45 °C-os viz-
be (ami mar tal forré lenne babaflirdetéshez, de
felnSttnek maga a mennyorszag) kell aztatni 5-10 perc-
re. (Ujabban t5bb gasztronémiai ir6 nyilvanitotta sziik-
ségtelennek ezt a 1épést, de ennek egyetlen oka, hogy a
receptek tobbségében tgyis olyan sok élesztét ir eld,
hogy akkora mennyiség mellett valoban nem szamit,
kihagyjuk-e. En inkibb kevesebbet hasznalok, de azt
gondosan készitem el$, hogy a lehetd legtobbet hoz-
zam ki belGle.) A szaritott élesztS esetében a legalacso-
nyabb a sejtenkénti szén-dioxid-termelés, igy ez a leg-

lassabb és legtobb vesz8dséggel jard élesztdfajta.

Porélesztd Sok gasztrondémiai szerz$ emlit mostandban
,.gyorskelesztd™ élesztSt a receptjeiben, ahogy az instant
kavér 1s sokan hivjak Nescafénak. A RapidRise™
(Gyorskeleszté) markanév a Fleischmann’s vallalat 7
grammos, haromtasakos kiszerelésd porélesztdjét jelent,
és nem egy kiilon élesztSfajtat. Ez ugyanaz az élesztd —
némi tésztat erdsitS aszkorbinsavval duasitva — mint amit a
cég ,Eleszts kenyérstitégéphez” néven is arul 100 gram-
mos, és ,,Instant élesztSként” tél kilogrammos kiszerelés-
ben, livegben vagy alufdlidba csomagolva. A Red Star
QuickRise™-nak (Villimkeleszt3) nevezi porélesztdjét,
melyet szintén haromtasakos kiszerelésben hoz forgalom-
ba. A SAE egy harmadik népszer vallalat, barmilyen
megddbbentd, de |, Instant élesztGként’ arulja sajat termé-
két. Egyetlen dolgot kell megértentink az osszes hasonld
élesztével kapcesolatban: mindegyik teljesen ugyanolyan.

A poréleszté nagyon praktikus az otthoni kenyérsii-
téshez, mert nem kell vizbe aztatni, mielétt a tésztihoz
keverjiik — kivéve persze, ha a tésztiban is kevés a viz —,
mivel az élesztSsejtek hartydja lyukacsos, igy konnyen
magaba szivja a vizet. Mivel azonban ez az élesztGfajta
20 perc alatt képes teljesen kifejteni hatasat, javaslom,
hogy még a pihentetés elStt keverjik a tésztahoz, vagy
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hagyjuk allni azt kozvetlentl stités eldtt, hogy az élesz-
t6 a lehetd legjobban megkelessze a tésztit, és ne ma-
radjon kis golyokat formalva benne. A tészta hémér-
sékletének 20-30 °C kortl kell lennie ahhoz, hogy a
belekevert éleszté sejtjei elegendd mennyiségi vizet
nyeljenck el, ezért legjobb, ha langyos vagy meleg viz-
zel készijiik a tésztat. (Ne foglalkozzunk a gyartdk os-
toba javaslataval, miszerint a tésztidhoz forrd vizet kell
hasznilni.) Ha a tésztiban nagyon kevés a viz, vagy na-
gyon hidegen kell 6sszekeverni a hozzivaldkat, kiilon
futtassuk fel az élesztSt meleg, nagyjibdl 40 °C-os viz-
ben. Néhany recept esetében az élesztSt azért kell kii-
16n elkeverni a vizzel, hogy igy nagyon kis mennyisé-
get is le tudunk mérni.

Mivel a poréleszt sejtjei tobb gazt termelnek a szi-
ritott éleszt&jénél, kevesebbet kell hasznalni beldle. A ha-
zi kenyérsiitéshez szant receptek leggyakoribb hibaja a
tal sok élesztd hasznalata. Erdekes marketinghtizas (és
fura gyart6i dontés eredménye), hogy a Fleischmann’s
¢és a Red Star cégek a porélesztdt és a szaritott élesztSt
egyarant 7 grammos (2% teaskanil) tasakokba csoma-
goljak, annak ellenére, hogy porélesztbdl mindig ke-
vesebbet kell hasznilni. Igy azt a képzetet keltik a vé-
sarlokban, hogy a poréleszt§ gyorsabban erjeszti a
tésztat, mint a szaritott élesztd. Valdjaban hasznalhatunk
porélesztSt lassu erjesztéshez is, ha a mennyiséget a ki-

vant hatas szerint adagoljuk.

Ozmotolerans porélesztd Ez a fajta porélesztd jol tdri
cukor hozzaadasat is, ezért remekiil hasznalhat6 a gyak-
ran kevés folyadékkal (tejjel és tojassal), de sok cukorral
késziilé édes tésztikhoz. Nagy elénye, hogy az édes
tésztakhoz sem kell a szokasosnal tobbet adni beldle,
mig a szaritott vagy a sima élesztGbdl hatalmas adagok
szlikségesek ugyanolyan hatas eléréséhez. Amerikai ke-
reskedelemben csak egy marka kaphaté viszonylag sok
helyen, mégpedig a SAF Instant Gold terméke, ami
postan is rendelhetd (lasd Forrasok, 234. oldal).

Préselt (friss) éleszté Ez az élesztdfajta a leghatékonyabb;
ez termeli a legtobb gazt a sejtszimhoz viszonyitva, ép-
pen ezért sok kézmives pék hasznalja szivesen, hiszen
hatasos és megbizhat6. Mivel viszont az amerikai haztar-
tasok szamara nehézkes a beszerzése, kevés recepthez
hasznilom, és olyankor is mindig emlitek alternativat is.

A hivatasos pékek hozzamorzsoljik a tésztihoz, de aki

otthon siit, elészor tobbnyire felfuttatja meleg vizben.

A SUTES ALAPJAI

A friss élesztd sajnos nagyon gyorsan megromlik, a
csomagolastdl szamitva kortilbeliil csak nyolc hétig all
el. Soha ne taroljuk 7° C-nal magasabb hémérsékleten.
Ennél melegebb helyen tirolva bomlisnak indul, a fa-
gyasztas pedig roncsolja az élesztsejteket (a fagyasztas
alatt formalodo jégkristalyok attorik a sériilékeny sejt-
falat). A meleg helyen tarolt éleszté kellemetlen szagot
araszt, a vele késziilt tészta csirizes és ragadds, az abbdl

siilt kenyér pedig aporodott izd lesz.

AZ ELESZTOFAJTAKBOL

HASZNALATOS MENNYISEGEK

Semmi sem tiltja, hogy egyik élesztSfajtat a masikkal
helyettesitsiik, ha szamitasba vessziik, hogy kiilonbozd
élénkséggel fejtik ki hatasukat. A kovetkezé képletekkel
szamolhatjuk ki a cukor nélkiil készil§ tésztik megfe-
lel§ kelesztéséhez sziikséges élesztémennyiséget:

Friss élesztd: A receptiink altal eldirt liszthez csészén-
ként (150 gramm) az élesztGkocka Yo részére (3
gramm) van sziikség. Egy 18 grammos élesztSkocka
nagyjabol 6 csészényi (900 gramm) liszt kelesztéséhez
elegendd.

Szaritott élesztd: Minden csésze (150 gramm) liszthez
V2 teaskanal (2 gramm) szaritott éleszt$ szikséges. 8
gramm szaritott élesztd koriilbeltl 473 csésze (700
gramm) liszt erjesztéséhez elegendd.

Porélesztd: Egy csésze (150 gramm) liszthez %5 tedska-
nal — vagyis bé Y teaskanal vagy % és még %% teiska-
nalnyi — (1 gramm) porélesztSt kell haszndlni. 8 gramm
nagyjabdl 6 csésze (900 gramm) liszt kelesztéséhez ele-
gendd.

FUTTASSUK VAGY AZTASSUK?

En magam soha nem futtatom fel az élesztdt, csupan
bedztatom azt. Hogy mi a kiilonbség? Az élesztd futta-
tasakor cukrot is tesziink a vizbe, igy a keverék felha-
bosodik, amikor az éleszt§ elkezdi erjeszteni a cukrot.
Kezdd pékek szamara hasznos lépés lehet ez, ha kétsé-
geik vannak azzal kapcsolatban, hogy az éleszt§ ,,él-e”
még, de egyébként teljesen sziikségtelen, ha azt megfe-
lel6 modon taroljuk, és nem jart le a szavatossiga. Az
aztatasnal egyszertien meleg — 40-43 °C-os — vizbe az-
tatjuk az élesztSt, hogy beinditsuk az erjedési folyama-
tot. Akkor szoktam beaztatni az élesztSt, ha maga a re-
cept csak nagyon kevés folyadékot tartalmaz, mint
példaul az édes tésztak tobbségénél; vagy ha nagyon ki-

csi adagot kell kimérnem belGle.



ESZKOZOK

Ahhoz, hogy j6 kenyeret siithessiink, alig kell eszkézt hasznalnunk, kenyérsiitéshez megfelelSen felszerelt kony-

haban pedig nyugodtan régtonozhetiink is, ha rendelkezésiinkre allnak a kévetkezd eszkozok: tepsik, kenyér-

formak, fakanalak, szilikonspatulak, edényfogdk, méréedények szarazanyagokhoz és folyadékokhoz, racs a kih(-

téshez, és egy vagy két nagy tal (a rozsdamentes acélbol késziilt talak kiilondsen praktikusak, mert nem nehezek,

és konnyedén tisztithatdk). Nagy teljesitmény(, nagy Grtartalmu konyhai robotgép nem feltétlendil sziikséges a

receptek elkészitéséhez, de nagyon megkonnyiti a dolgunkat.

A kenyérsiités elkotelezett hivei a kovetkezd eszkézokkel gazdagithatjak konyhajukat:

NEHANY SZO A MEROKANALAKROL

A mérdkanalak kozott gyartotol fiiggen nagy kiilonbségek van-
nak; ez azt jelenti, hogy ami az egyiknél | teaskanal, az a
masiknal 1% teaskanalnak felel meg. Csak agy gy6zédhetiink
meg arrol, hogy megfeleld mennyiséget hasznalunk, ha lemérjiik
a hozzavalokat. Tapasztalatom szerint a legtobb gondot a sé6
okozza. Ha pontatlanul adagoljuk, til sés vagy iztelen lesz a ke-
nyér, ezért ha ilyesmit tapasztalunk, okkal gyanakodhatunk a
mérékanalainkra. A legmodernebb konyhai eszkozoket arusito
iizletekben kaphaté az a kivaléo mérékanalkészlet, amit én ma-
gam legszivesebben hasznalok. Az ,Endurance” fantazianevii,
Kinaban gyartott mérékanalak valéban pontosan mérnek, vagyis
az evgkanal iirtartalma 15 ml, a teaskanalé 5 ml, és igy tovabb.
Raadasul a kanalak feje keskeny, igy konnyen belefér a fiiszeres-

iivegekbe, és kellemesen nehezek is (ldsd Forrdsok, 234. oldal).

Siit6kd

Egy nagy, a siiténkbe tokéletesen illeszkedd siit6kd, ami
minden oldalon 5-7,5 centis helyet hagy szabadon a le-
vegd dramlasanak, alapvet$ darabja a felszerelésnek. Az
eldre felforrositott k& jokora adag hét ad at a kenyér-
nek abban a pillanatban, hogy rahelyezziik, igy tokéle-
tes kortilményeket teremt a tészta kelésének utolso, a
stitében zajlo szakaszahoz; valamint siités kozben is las-
sa, egyenletes hdatadast biztosit, igy még magas héfo-
kon is ropogds, nem égett héju kenyér lesz az ered-
mény. Vastag, négyszogleti darabra lesz sziikségiink,
amit akar gy is beszerezhetiink, hogy kéfaragoval ko-
tiink alkut kezeletlen, maradék marvany-, granit- vagy
palak&darabra, melyet méretre is vagatunk vele (az ef-
fajta koveket gyakran kezelik mérgezé anyagokkal,
ezért erre mindenképpen kérdezziink rd). Tipp: A siitS-
kovet tisztithatjuk a siitGvel egytitt.

Konyhai mérleg
A konyhai felszerelés felbecstilhetetlen értékd darabya,

amely tokéletesen pontossa teszi és megkonnyiti a hozza-

valok adagolasat. A hazi pékek gyakran az id&jarast okol-
jak a tészta valtozasaiért (ha tal ragacsos, bizonyara magas
a paratartalom), de altalaban a hozzavalok pontatlan ada-
golasa a felelGs ezért. A legjobb az elektromos mérleg,
grammonkeénti beosztassal és legalabb 2000 grammos (r-
tartalommal. A klasszikus, rugds konyhai mérlegek eseté-
ben, ha a skila kis egységenként van beosztva, kicsi az (ir-
tartalom is, ha pedig nagy az trtartalom, nem elég finom

a beosztas — egyik se jon jol a kenyérsiitésnél.

Gorgds nyujtofa

Ha szeretiink édes kelt tésztakat késziteni, egy tomorfa-
bol késziilt, legalabb 38 ¢cm hossz(i gérgds nyajtofa na-
gyon jo szolgalatot tehet a gyakran meglehetdsen el-
lenall6 tésztak nydjtisaban. Az omlos vajas tésztikhoz
remekiil bevalik a sima sodroéfa is, de a gorgss valtozat
a kifejtett energiat kozvetlentl a tésztihoz tovabbitja,

ami igy sima és egyenletes lappa alakithato.

Tésztakaparo

Nagyon hasznos kis eszkoz; ha raszanjuk magunkat és
beszerziink egyet, azon fogunk tlinédni, hogy birtunk
eddig meglenni nélkiile. Segitségével egyszertibb moz-
gatni és gylrni a csirizes tésztat, konnyebben oszthatjuk
darabokra, az élével szép mintat rajzolhatunk a cipora,
és a munkalapot 1s konnyd tisztitani vele. Olyat valasz-
szunk, ami nehéz fémbdl késziilt, jo éles sarkai vannak
és kényelmes a fogasa. Ha a higiéniai szempontok a leg-
fontosabbak, haszniljuk fogd nélkili, csupasz fémbdl
késziilt darabot.

Tipp: Ha sikeriilt alaposan 6sszekenni a munkalapot
az egyik kiilonosen nedves tészta gyurasa kozben, ugy
tisztithatjuk meg legegyszertibben, ha szivacsnyi vizet
facsarunk ra, és azt egyenletesen eloszlagjuk a tenye-
rinkkel. Nagyjabol 10 percig azni hagyjuk, vagy mig a
tészta maradéka jo laza lesz, aztin szépen lehtzzuk az

egészet a tésztakaparoval, és szivaccsal tisztara toroljik.
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Egyélli penge

Mivészellaté boltokban kaphatd, a kenyér feltiletének
bemetszésére és mutatds rajzolatok készitésére hasznal-
hatjuk.

Novénypermetezd és kerti permetezGpisztoly
Ha novénypermetezével benedvesitjiik a tészta feliile-
tét stités eldtt, kissé fényes, szépen felnyilt kenyérhéj lesz
az eredmény. Permetezdpisztollyal még teltebb csillo-
gast érhettink el.

Kelesztkosar, mas néven ,,banneton”

A fonott flizfavessz$ kosar feladata, hogy segitsen megtar-
tani a tészta formajat kelés kozben. Némelyik kosar dur-
va vaszonnal van bélelve, ugyanolyannal, amilyenbdl a
lenruhik késziilnek, de némelyik béleletlen, igy mintiza-
tot hagy a kenyér feliiletén. A francia és német kosarak
nagyon dragik, ezért nyugodtan hagyhatjuk utoljara a ke-
lesztSkosar beszerzését, de vasarlas helyett akar készithe-
tiink magunknak sajatot is. Ha kerek cipot készitiink, bé-
leljink ki egy kosarat vagy széiredényt belisztezett
konyharuhaval, vagy ami még jobb, egy darab lenruhanak
val6 anyaggal; hossztikas kenyérhez elég maga a lenruha.
A Della Fattoria pékje, Kathleen Weber vendéglato-ipari
eszkozoket arusitd boltokban kaphaté mdanyag talalota-
lat hasznal (olyat, amilyenben a tortilla chipset talaljik a
mexikoi éttermekben), és eskiiszik ra, hogy ezek éppoly
tapadasmentesek, mint a kuilfoldi kosarak, riadasul tisztin
tartani is konnyebb. O bélés nélkiil hasznlja a talakat.

Lenruha (couche)

A ,,couche” sz6 jelentése a franciaban ,,réteg” (illetve
,»mintas vaszon”, de nem ebben az esetben), és arra a
nehéz, durva szovést vaszonruhara utal, amivel megta-
masztottak a kilonalld kenyérféléket, példaul a zsemlé-
ket és a baguette-eket kelesztés kdzben. A gyapjubdl ké-
sziilt konyharuhikkal és a zsakvaszonnal ellentétben
ehhez az anyaghoz nem tapad hozzi a tészta, még akkor
sem, ha nincs belisztezve, mert a szovet felszivia a ned-
vességet a tészta felszinérdl, ami igy vékony, rugalmas ré-
teget képez, és nem lesz kérges. Merevségének koszon-
hetGen megtamasztja a szétteriild tésztat. A kendé nem
szorul kiilonosebb apolasra, elegendd, ha alaposan kiraz-
zuk minden stités utdn, és kiteregetjiik, hogy teljesen
megszaradjon. (Nem hiszem, hogy a pékségekben eze-
ket valaha is kimossak vagy lecserélik.) Vehetiink ugyan-
olyan ruhat, mint amilyet a hivatisos pékek is hasznal-
nak (lasd Forrasok, 234. oldal), vagy durva vasznat egy
textilboltban, ami ugyan szintén tapadasmentes, de nincs
olyan stlya, mint a profi lenruhanak.
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Péklapat

Hobbipékként is vehetiink rovid nyeld péklapitot a
moka kedvéért, hogy a megkelt tésztit azzal tegyiik a
siit6kdre, de barmilyen lapos, konnyd és sima feliiletd
sttSlap is bevalik. Az elsé osztilyt konyhaeszkozoket
kinil6 katalogusok méregdriga lapatjai helyett probal-
kozzunk a konyhai eszkézoket arusité boltokban kap-

hat6 tiveggyapotbdl késziilt pizzalapitokkal.

FABOL KESZULT FORDITODESZKA

Aki gyakran siit baguette-et, biztos szivesen kiprobalja ezt a
vékony, konnyii, keskeny deszkalapot, amely segitségével a
megkelt baguette-et kifordithatjuk a lenruhabél, at a pékla-
patra, ahol kiegyenesitgetjiik. A hivatasos pékek egy darab
harisnyaval szoktak bevonni a deszkat, elkeriilendd, hogy a

tészta raragadjon (lisd Forrasok, 234. oldal).

Néhany sz6 a kenyérsiité gépekrdl

Némelyik receptet kiprobaltam Zojirushi markaja ke-
nyérsiité géppel is, melyet maga a cég bocsatott rendel-
kezésemre. Remek segitségnek bizonyult a tészta keve-
résében és a kelesztésben, de ugyanakkor folosleges is,
mert kicsi az drtartalma. Rajottem, hogyan allithatom
be a gépet ugy, hogy a sziikséges ideig keverje a tésztat,
és utina ledlljon — ez igencsak kényelmes megoldas.
Ko6zben, ha sziikséges volt, kivettem a tésztat megtordi-
tani, aztin megformaltam, és a siitdmben siitottem
meg. Mivel a kényvben minden kenyér kézzel formilt,
soha nem a gépben fejeztem be a siitést. Eppen ezért én
nem vennék kenyérsiité gépet, de ha csokkentjiik a
mennyiséget a gép kapacitisinak megfelelGen, jol lehet

hasznalni.



TECHNIKAK

Az itt leirt technikak részben a profik modszerei, amelyeket kifejezetten a pékiizemekben vagy tanfolyamokon le-

het elsajatitani, részben olyan modositasok és triikkok, amelyek alkalmazasaval a lehetd legjobb kenyeret siithet-

jik. A legjobb tanacs, amit adhatok, csupan annyi: figyeljiink oda a siitésre, és prébaljunk emlékezni minden aproé-

sagra, amit az egyes lépéseknél tesziink. Jegyzeteljiink. Késdbb, amikor értékeljiik a kenyeret, hozzuk &sszefiiggésbe

az eredményt a készitési eljarassal. A tészta mindenre emlékszik, barmi, amit tesziink vele, megmutatkozik a kész

kenyérben. A kenyérsiités esetében kiilondsen igaz a mondas, miszerint az 6rdég a részletekben lakozik.

A hozzaval6k mérése
Rendiiletleniil kitartok kordbbi tanicsom mellett: jobb
lemérni a hozzavalokat, mert igy biztosak lehetiink ab-
ban, hogy mindenbdl megfelelé mennyiséget haszni-
lunk. A liszt esetében kiilonosen fontos a mérés, ugyan-
igy akkor is, ha nem asztali sét hasznilunk. A mérés
nemcsak pontosabb, hanem egyszer(ibb, tisztibb és
gyorsabb s, fGleg, ha nagyobb adagokat stitiink.
Mindazonaltal ha mégis térfogat alapjan szeretnék
adagolni a hozzavaldkat, nem art tudni, hogy a meg-
adott mennyiségeket a ,,merit és sopor” modszert ala-
pul véve kell értelmezni. Ehhez kimerjiik a hozzivalot
a hasznalt csészével* vagy kanillal, de Ggy, hogy puapo-
sodjon, majd fémspatulaval vagy egy kés lapjaval leso-
porjiik a felesleget. Ha lisztet mértink, nem jo, ha meg-
keverjikk, vagy belekanalazzuk a mérdedénybe; igy
ugyanis kevesebbet fogunk kapni a sziikségesnél.

Az adag novelése, csokkentése

Majdnem minden recept esetében arra alapoztam az adag
nagysagat, hogy mennyi tészta fér be kényelmesen egy at-
lagos hazi siitébe. Persze az adagok novelhetSk vagy csok-
kenthetSk, ha kétszerezziik, hiromszorozzuk, felezziik a
hozzavalok elSirt mennyiségét, (lasd még A szazalékos szd-
mitas alkalmazasa az adag megvaltoztatasaban, 18. oldal)

Pihentetés

Némelyik tésztat keverés kozben félre kell tenni pihen-
tetni, hogy az erjedés beinduljon. Miutan a lisztet Osz-
szegyurtuk a vizzel, a tésztakezdeményt folpackkal leta-
karva legalabb 15 percig (néha akar egy o6raig is) allni
hagyjuk. A pihentetés utin hozziadjuk a sét, az élesz-
tét, az élesztds elGtésztat és az Osszes tovabbi hozzava-
16t, majd befejezziik a dagasztast.

Elesztls elGtészta készitése
A kovasznak is nevezett élesztGs elGtészta amolyan fél-

kész tészta, amelyet liszt, viz, élesztd és néha s6 felhasz-

* 1 csésze = 2,5 dl

Darabos, gorongyos feluletl tészta az autolizdlds elétt

A tészta autolizis utdn sima és rugalmas

nalasaval készittink. A hozzavalokat gyorsan Gsszekever-
Jjiik és erjedni hagyjuk, gyakran akir egy egész éjszakan
at, a valodi tészta elkészitése eldte (lasd 113—119. oldal).
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AUTOLIZALAS, MAS NEVEN PIHENTETES

i}

Az ,,autolizalas” vagy ,,autolizis” kifejezés hasznalatat Raymond
Calvel professzor, a nagyra becsiilt francia pékoktaté vezette
be a szakmaba, és egy altala kitalalt, kissé furcsa, de rendki-
viil hatasos technikat kell érteni alatta. A pihentetés alatt a
liszt teljesen megszivja magat nedvességgel, a benne lévé glu-
tén pedig magatol atalakul. Mindez annak koszonhetd, hogy az
egyéb hozzavalok hianyoznak a tésztabol. A friss élesztd
ugyanis elkezdené erjeszteni és savasitani a tésztat (bar a leg-
feljebb 30 percig tarto pihentetés alatt porélesztdt is keveriink
hozza, hogy gyorsitsuk az egyébként lassi kelést); a s6 meg-
keményitené a glutént, igy hatraltatva annak atalakulasat és
vizfelszivasat; az élesztds elGtészta (lasd 113-119. oldal) pedig
Ggyszintén savassa tenné a tésztat. igy, hogy a liszt tobb vizet
sziv magaba, és benne a sikér jobban atalakul, lerovidiil a ke-
verési idg, a tészta konnyebben nyujthato (vagyis kevésbé sza-
kadozik formalas kozben), végiil pedig krémesebb szinii, illa-
tosabb és édesbuza-izii kenyérbél az eredmény.

Az autolizalas utan az egykor gorongyos feliiletii tészta si-
ma lesz, és sokkal jobban lehet nyajtani. Ekkor adjuk hozza a
sot, a friss élesztdt és az élesztds elGtésztat, majd folytatjuk a
tészta keverését. Furcsanak tiinhet, hogy kozvetleniil a tész-
tahoz adjuk a sot, de ha finom szemcsés fajtat hasznalunk,
gyorsan fel fog szivodni. Ha kézzel dagasztjuk a tésztat, érez-

hetjiik is, ahogy az a s6 felszivodasaval parhuzamosan kemé-
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nyedik és szarad a tenyeriink alatt. (Gyakran hasznalok
Diamond késer sét, de soha nem volt gond a felszivodasaval.)

ime a tudomanyos magyarazata annak, mi térténik auto-
lizalas alatt: Az ,,autolizis” sz6 jelentése ,,onbomlasztas”, utal-
va a proteolitikus — vagyis fehérjebonté — enzimekre, amelyek
Calvel professzor elképzelése szerint segitenek felbontani a
glutént a pihentetés alatt. Bar ellentmondasnak tiinhet, hogy
a glutén bomlasat akarjuk elGidézni, amikor arra van sziikség,
hogy atalakuljon, de valéjaban ez a tésztakészités elsé Iépése.
Amikor a glutén el6szor rendezédik el, egyenetleniil halmo-
z6dnak egymasra a részecskék. A keverés soran a glutén szét-
valik, majd Gjra osszekapcsolodik egy joval egységesebb szer-
kezetben. Az autolizis ezt a Iépést segiti eld, anélkiil, hogy
kiilsé eszkozokkel megvaltoztatnank a tésztat. A savképzd
hozzavalok, mint az élesztds elGtészta és friss élesztd azért ke-
rilendék, mert a fehérjebonté enzimek hatékonyabban mii-
kodnek semlegesebb pH-értékii kornyezetben.

A kenyér azért is lesz szebb szinii és izletesebb, mert a
tésztat kevesebbet keverjiik, igy kevesebb levegd, ezzel egyiitt
pedig kevesebb oxigén jut bele. Az oxigénrdl Ggy tartjak, hogy
oxidalja a liszt telitetlen zsirjait és kifehériti sarga pigmentje-
it. A zsir az E-vitamin és az iz fontos forrasa. Ha oxidalodik,
tonkremegy az E-vitamin, és a kenyér ize is kellemetleniil meg-

valtozik.



Kevereés
¢s dagasztas

A, keverés” a dagasztasra hasznalatos szakmai kifejezés,
és nem igazan tekinthetd kiilon 1épésnek, bar a hazi pé-
kek szohasznalatiban a kenyér hozzavaléit el8szor ,,0sz-

szekeverjiik”, és utana dagasztjuk.

Keverés kézzel Sokan csak a dagasztds, eme békés és
termékeny tevékenység kedvéért vallalkoznak a siitésre.
Legjobb, ha olyan, kénnyen tisztithaté felilleten da-
gasztjuk a kenyeret, ami egy magassigban van a tenye-
riinkkel, ha kinytjtva l6gatjuk a karunkat magunk mel-
lett. A munkapultok altaliban megfelelnek, de
tobbségtinknek kicsit magasak, mig az asztalok altala-
ban tul alacsonyak, igy foléjiik kell gérnyedniink, ami-
vel megerdltetjiik a derekunkat.

Ha hagyominyos médon szeretnénk dagasztani a ke-
nyeret, ne hasznaljunk plusz lisztet; inkabb fogjunk egy
tésztakapardt vagy fémbdl késziilt spatulat, és annak se-
gitségével mozgassuk a tésztat. (A hozziadott liszt be-
vonatot képez a tésztan, igy nem érezziik megfelelGen
annak textardjat és allagat, rdadasul meg is keményiti a
felszinét.) Boritsuk ki a tésztat a munkalapra. Hajtsuk az
egyik végét a kozepébe — ha kell, hasznaljunk tésztaka-
par6t a mandverhez —, és a tenyeriink alsé élével nyom-
juk bele. Ismét hivjuk segitségiil a kapar6e, ha kell; ne-
gyed fordulattal forditsuk el a tésztat, és Gjbol hajtsuk
télbe, majd nyomjuk Ossze. Folytassuk addig a tészta
hajtogatasat, nyomkodasat és forgatasit, mig teljesen si-

ma ¢s fényes nem lesz.

Hagyomdnyos dagasztds. Balra: hajtsuk be a tésztdt a kdzepéig.

Jobbra: nyomjuk &ssze a szélét.

EGY FRANCIA DAGASZTASI TECHNIKA
A tapasztalt pékek biztosan szivesen ismerkednek meg
egy 0j modszerrel, ami a lagy tésztak dagasztasihoz hasz-
nalhaté (a nagyon tomér tésztaknil nem mikodik).
Nekem Lionel Vatinet francia pékmester mutatta meg,
aki korabban a San Francisc6-1 Stitdipari Intézetben is
tanitott, ma pedig a La Farm Pékség tarstulajdonosa az
észak-karolinai Caryben. A moédszert Linonel inasévei
alatt tanulta, amikor gyakran kellett hatalmas tésztadara-
bokat kézzel dagasztania. Némi gyakorlat sziikséges az
elsajatitasihoz, nem kezdS&knek val6 technika, de rendki-
viil hatékony (és szorakoztatd) modja a tésztadagasztas-
nak. Ha egyszer sikertil megtanulnunk, még a nagy tész-
taadagokat is sokkal gyorsabban és alaposan fogjuk tudni
megdolgozni igy, mint a hagyomanyos modszerrel.
Boritsuk ki a tésztat a munkalapra, de eztttal se szor-
juk meg liszttel. Fogjuk meg a hozzink kozelebb esd
véget, és két kézzel markolva vajjunk bele két szemben
allé lyukat a hiively- és mutatéujjunkkal. Gyors, poc-
kolé mozdulattal engedjiik el a tésztit, és feljebb Gjra
megmarkolva vajjunk bele két Gjabb lyukat. Ha gyor-

Lionel mddszere. Balra: a tészta kilyukasztdsa a hivelyk- és muta-

téujjakkal. Jobbra: hajtsuk a tészta kozelebbi végét a tdvolabbira,
hogy fgy sima fellletet kapjunk.

san engedjiik el a tésztat, nem fog a keziinkhoz tapad-
ni, de ez a modszer legnehezebben megtanulhaté része.
Haladjunk felfelé a tésztan, kilyukasztgatva egészen a
végéig. (Kénytelenek lesziink megallapitani, hogy ez a
technika karizomedzésnek sem utolsé.) Most fogjuk
meg két kézzel a tészta hozzank kozelebb esd végét, a ta-
volabbi felét pedig csapjuk a munkalaphoz. A kézelebbi
végét hajtsuk rd a tivolabbira, hogy igy a (remélhetdleg)
sima feliilet kertiljon feliilre. Addig csapdossuk és hajto-
gassuk a tésztat, mig a feliilete ismét sima nem lesz. Ujbol

lyukasszuk végig a tésztat a kordbban leirt médon. Addig
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ismételjik a lyukasztgatast és csapkodast, mig a tészta na-
gyon sima és erds nem lesz. (Furcsanak tlinhet, de azzal,
hogy nyomogatjuk a tésztit, tulajdonképpen gytrjuk is.
A csapkodas csak azért kell, hogy sima feliiletet kapjunk.)

Keverés nagy iirtartalmit konyhai robotgépben A nagy
trtartalma (legalabb 18 cm atmérdja keverdtallal felsze-
relt) konyhai robotgépek rendkiviil alkalmasak a ke-
mény, illetve kissé lagy tésztak keverésére; hatranyuk,
hogy nem lehet tetszSleges adagot keverni veliik. Ha a
robotgéptlink méretéhez képest tal nagy adagot terve-
ziink késziteni, Osszekeverhetjiik a hozzavalokat egy kii-
16n talban, hogy aztin apranként dolgozzuk 6ssze a gép-
pel a tésztat. Acélkést szereljink a gépre, ne mtianyagot
(ami elvileg a tésztahoz valo, de valdjaban nem sokat ér).

A robotgépekben a tészta konnyen talmelegedhet
keverés kozben (koszonhetSen a keverGtalban nagy se-
bességgel porgd tészta sarlédasanak), ilyenkor felforro-
sodik, és nyalos lesz. Az ilyen tészta egyszerten csak for-
1o, ritkan taldagasztott — ahogy azt mas gasztrondémiai
ir6k képzelik —, és amint kihdl, gyorsan meg fog kemé-
nyedni. (Amig nem melegszik 45 °C folé, ami mar tény-
leg forronak szamit, nem eshet olyan komoly baja, amit
ne lehetne helyrehozni.) Elkertilhetjiik a talmelegedést,
ugyanakkor a tésztat mégis alaposan megdolgozzuk, ha
egyszerre csak rovid ideig keverjiik, majd kivessziik a
talbol, és kézzel dagasztjuk tovabb a munkalapon, egé-
szen addig, mig ki nem hil és meg nem keményedik.
Ezutan folytatjuk a gépi keverést, majd ismét a kézi ko-
vetkezik, és igy tovabb. A folyamat meglehetGsen farasz-
tonak tinhet, de még mindig gyorsabb igy, mintha vé-
gig kézzel vagy kétkaros all6 robotgéppel dagasztanank.

A nagyon nedves tésztik befolynak a penge tengely-
hiivelyébe, és eltomitik, még mielStt a tészta elkésziil-
ne, ezért nem ajanlatos robotgépben keverni Sket. Tipp:
Ha mégis igy jarnank, vegytk ki a tésztit (nem lesz
egyszer(), a talat azonnal toltsitk meg ecettel, és fém-
nyarssal kaparjuk korbe a kést, eltavolitva igy a lerako-
dast. Nagyjabol 30 percig hagyjuk az ecetet a talban, az-

tan meleg vizzel oblitstik ki.

Keverés allo mixerrel Majdnem minden recept tartal-
maz kiilon az allé mixerekre vonatkozo instrukciokat,
ezért itt nem bocsitkozom részletekbe. A sajat
KitchenAid KSM5 tipust gépemmel probléma nélkiil
boldogultam mindegyik recepttel, de segitém, Rita
Yeazel a maga kisebb KitchenAid gépén néhany eset-

ben azt tapasztalta, hogy az eszkoz talsagosan razkodik.
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Segithet, ha nedves konyharuhara helyezziik a masinat,
ahogy az is, ha t61é hajolva ratamaszkodunk, ezaltal rég-
zitjiik. Altaliban a dagasztokar megfeleld a keveréshez,
de nem mindig szedi Ossze az egész mennyiséget.
Ilyenkor hasznaljuk a keverdlapatot, és allitsuk maga-
sabb sebességre a gépet, hogy a tészta levaljon a lapat-

rol, és ne ratapadva porogjon korbe-korbe.

GLUTENABLAK

Honnan tudhatjuk, hogy kelloképpen megkelt-e a tésztank?
Sok profinak elég csak ranéznie, hogy valaszt kapjon a kér-
désre, de masok fognak egy darabot, és ablakot csinalnak ra.
Ehhez kell egy kisebb maroknyi tészta, amit az ujjaink kozt ki-
feszitiink. Ha széles csikokra foszlik, még alig, ha gorongyos és
konnyen szakad, kozepesen kelt meg. Ha azonban sima a felii-
lete, és nem szakad, a tészta alaposan megkelt, és attetszo
hartya formalhaté beldle. Minden kelt tésztanak ilyennek kell
lennie. De a jol megkelt tésztahoz nem elég onmagaban a ke-
verés, mivel minél tovabb keverjiik, annal tobb oxigén épiil be-
le, ami kifehériti a lisztet, és elveszi a gabona izét. Sok pék
csak addig dagasztja a tésztat, amig az kicsit megkel, aztan
félreteszi, és néhanyszor megforditva hagyja teljesen meger-

jedni (lasd 28. oldal).



Nagyon ldgy tészta

A TESZTA ALLAGANAK SZABALYOZASA

A tészta kinézete és szerkezete mindent elarul, amit az
allagar6l tudnunk kell. A kemény tésztanak magas,
hetyke halomban kell megtilnie, nem ragadhat a mun-
kalaphoz, de Gssze kell tapadnia, ha félbehajguk. A lagy
tészta alacsonyabb kupacban tertl szét, hozzaragad a
keziinkhoz, és félbehajtva Osszetapad. A nagyon lagy
tészta lapos lepénnyé folyik szét, és nagyon ragados.

Tobb tényezd is szerepet jatszhat abban, ha a kész
tésztank valamiben eltér a fent leirtaktol. A liszt veszit a
nedvességébdl, ahogy oregszik, igy a régebbi, vagy me-
leg helyen tarolt liszt tobb vizet sziv magaba, ezért ke-
ményebb tészta lesz belSle. Ha pontatlanul mérjik meg
a hozzavalokat (lasd A hozzavaldk mérése, 23. oldal), le-
het, hogy a tészta allaga is mas lesz. A hobbipékek gyak-
ran tul kemény tésztat készitenek, de ezen altalaban
konnyen segithetiink azzal, ha hozzagyGrunk egy vagy
két evékanal vizet.

Az alaposabban eldolgozott, vagyis hosszabb ideig
vagy intenzivebben kevert tésztik mindig szarazabbak,
még ha az elején sok folyadékot is kevertink hozzijuk.
Ha a tészta tal nedvesnek vagy ragaddsnak tinik, még
tobb liszt hozzaadasa helyett inkabb dagasszuk tovabb,
vagy a kelesztés kozben forditsuk meg néhanyszor (lasd
28. oldal).

Hogy jobban meg tudjuk itélni a tészta allagat, je-
gyezzitk meg, milyen érzetet kelt a tészta a dagasztas vé-
gén, és hasonlitsuk Ossze a kész kenyér allagaval. Ha a
kenyérbél tomoren szemcsés, és kis lyukacskak vannak
benne, maga a kenyér pedig magasra nétt, biztosak le-
hetiink benne, hogy szaraz volt a tészta; legkozelebb
tobb vizet kell hasznalnunk. Ellenben ha a kenyér lapos
és széttertil, a rajta ejtett bemetszések alig nyiltak ki és
sekélyek, a lyukacsok fala pedig vastag, a tészta nem kelt
meg eléggé; legkozelebb hagyjuk rendesen megkelni, és

kelesztés alatt forditsuk meg a szokasosnal tobbszor.

Ldgy tészta

Kemény tészta

A megformazott tészta hiitése vagy tarolasa
késAbbi siitésig

Néha az ember kifut az idébdl, elfogy az energidja, vagy
nem képes kell6képpen odafigyelni, ezért félbe kell
hagynia a stitést egy idére. Ez konnyen megoldhat6, ha
formazas utan deszkara, tepsibe, kosarba vagy lenruha-
ba helyezziik a tésztat, és rogton a hitébe tessziik. Az
¢ppen hogy csak megformalt tésztat dvatosan folpack-
ba burkoljuk, nehogy megkérgesedjen, és igy tessziik a
hitébe legfeljebb 12 érara. Amint folytatni tudjuk a sii-
tést, kivessziik a tésztat a hitSbdl, és adunk neki egy-
két orat, hogy szoba-hdmérsékletlire melegedjen fel.
Ezutin megkenjiik a kenyeret, és megsiitjik, ahogy
szoktuk.

Ezt azért tehetjiik meg, mert a hidegben az enzimek
aktivitasa igencsak lecsokken, igy a tészta nagyon lassan
erjed. Ugyanakkor htlés kozben a tészta eléri és el-
hagyja a 10-15 °C-os hémérsékletet, ami idealis az ecet-
sav termelddéséhez. Igy a lehitott tésztinak savanytbb
lesz az ize, mint annak, ami szobahdmérsékleten kelt, és
gyakran a héjan is tobb a hélyag. Az erGteljesebb savas-
sag jot tesz némelyik kenyérnek, és art mas fajtaknak
(kiilonosen a kovaszos tésztak lesznek téle elviselhetet-

lentil savanytak).

Fermentacio — Kelesztés
A | fermenticid” szakkifejezés arra a folyamatra utal,
amit az otthon siitGk tobbsége ,.elsG kelesztésnek™ hiv.
A profik azért haszniljak a ,,fermentalodas” kifejezést,
hogy megkiilonboztessék az eldbbi kelési szakaszt a
formazas utanitol, amit a hobbipékek ,,masodik kelesz-
tésnek”, a profik pedig ,,proofingnak’ hivnak.

A tésztat 0 °C és 40 °C kozott barmilyen hémér-
sékleten lehet erjeszteni. Alacsonyabb hdmérsékleten az
erjedés hihetetlentl lassu, és tal sok ecetsav szabadul fel

a tésztaban, igy savanyt izt kap a kenyér. Nagyon ma-
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gas hédmérsékleten a tészta tal gyorsan erjed, és mellék-
ize lesz. A konyvben szerepl$ Osszes receptet nagyjabol
24 °C-on készitettiik el — ez kiilonosen jol bevalt a ko-
vaszalapt kenyereknél (agy alakult, hogy nyaron tesz-
teltiik a recepteket, igy ez volt a kiilsé hémérséklet is).
Az erjesztést és a kelesztést 22-29 °C-on a legjobb vé-
gezni. Télen, amikor a hémérséklet sok lakasban allan-
déan 20 °C kortl van, az erjesztéshez és kelesztéshez
melegebb helyet kell talilnunk, ha be akarjuk tartani a
receptben leirt idétartamokat. Ilyen kellemesen meleg
hely lehet a zart siitS, benne egy fazék forrd, de nem
lobog6 vizzel. Az alacsony fokozatra allitott, konyharu-
hikba burkolt elektromos melegitparna is megoldas,
de olyat is hallottam, hogy valaki a bojleren erjeszti a
tésztat, bar magam sosem probaltam. Erjeszthetjiik a
tésztat alacsonyabb hémérsékleten is; ugyaniugy meger-
jed majd, csak a receptben irtnal lassabban, a kovaszala-
pu tésztak pedig kiilondsen lomhan mozdulnak.

Addig kell erjedni hagyni a tésztat, mig eredeti mé-
retének nagyjabol kétszeresére dagad, tele van szén-di-
oxiddal, és rugalmas, nem pedig addig, amikor mar
majdnem Osszeesik.

Elég rugalmasnak kell lennie ahhoz, hogy levegdls
szerkezetét a formalas alatt is megtartsa. Inkabb hagyjuk
kevesebb ideig erjedni, mint hogy talerjesztett legyen.

Hajtogatas

A profik altal elényben részesitett kifejezésen ugyanazt
kell érteni, mint a ,tészta leeresztésén”. Nem csak a
tészta levegGtlenitése a cél, hanem a sikér érésének elG-
segitése is a tészta hajtogatisa altal. A hivatasos pékek
azért hajtogatjak a tésztat, hogy igy a lehet$ legkeve-
sebb ideig kelljen dagasztani, de ugyanakkor mégis ren-

desen meggérjen a sikér benne. (Ha sokiig dagasztjuk a

kenyeret, a liszt szine kifehéredik és az ize is romlik,
(lasd Autolizalas, 24. oldal.)

A tésztat legfeljebb Otszor szabad hajtogatni az erjesz-
tés alatt, de vegytik figyelembe, hogy legalabb 15 percet
kell pihennie két hajtogatas kozott, és nagyjabol 30 per-
cet az utolsé utan, hogy kész legyen a formazasra.

A tésztat és a munkalapot beszorjuk némi liszttel, az-
tan kikaparjuk a halmot a kelesztSedénybdl, és attessziik
a belisztezett munkafeliiletre. A tésztat Gjbol megszor-
juk liszttel, majd 6vatosan kinyuajtjuk, tigyelve, hogy ne
eressziik ki a levegdt belSle. Szoros batyut hajtogatunk
beldle, elGszor a bal, majd a felsd, a jobb, és végiil az al-
so szélét hajtva a kozepére. Megforditjuk a csomagot,
hogy a sima fele nézzen folfelé, és ha még mindig laza-
nak tinik, ajbdl félbehajtjuk. Sima felével folfelé vissza-

tessziik a kelesztGedénybe, és szorosan letakarjuk.

A munkalap lisztezése

Ugy lisztezhetiink az igazi profikhoz hasonléan, hogy
fogunk beldle egy marokkal, és mintha kévekkel ka-
csaznank a viztikron, kinygjguk a mutatéujjunkat, és
vizszintesen szorjuk a lisztet a feliiletre. A cél, hogy na-
gyon konnyd, egyenletes lisztfatyol keletkezzen, olyan,
amilyennek a hivatisos pékek fedik be még a nagyobb
feliilleteket is.

A tészta felosztasa

A tésztat a kapardkés sarkaval tudjuk megfelelS salya
darabokra osztani. A gyakorlottabb pékek ezt ugy csi-
naljak, hogy elGszor szemmértékre egyforma darabok-
ra vagdossak a tésztat (gyakorlat teszi a mestert), igy
nem kell a tésztat aprora darabolni, és azzal tonkreten-
ni a szerkezetét, aztain kétkarG mérlegen ellendrzik a

sulyukat (a serpenyd esésének sebessége alapjan).

Balrdl jobbra: Teljesen dtgyurt, erjesztéshez elékészitett nagyon ldgy tészta; a tészta leeresztése négyszoggé hajtogatdssal; a tomdrebb,

simdbb tészta hajtogatds utdn
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Otthon csak a hozzam hasonlé maximalistaknak kell
lemérnie egyenként a tésztadarabokat. A zsemlék vi-
szont sokkal jobban néznek ki, ha egyforma nagysagt-
ak (és sulyutak).

Gombolyités és pihentetés

Miutin felosztottuk a tésztit, az egyes darabokat le kell
gombdlyiteni, hogy igy sima, szaraz kérgiik keletkez-
zen, ami megakadalyozza, hogy a gazok elillanjanak, és
el6késziti a tésztat a formazasra. A tésztahalmot tgy for-
ditjuk, hogy a kérges (a szaraz, sima) oldala nézzen fel-
felé, a maradék darabkakat pedig alatuszkoljuk. A ke-
ziinkkel hajlitjuk, nyajtjuk a tésztadarabot, alaforditjuk
a durvabb széleket, hogy igy sima, enyhén feszes kéreg
vegye kortl mindentitt. A késSbb kerek cipdva alakitott
tészta maradhat igy, de amelyikbdl hossztikas vekni lesz,
azt vaskos radda kell formalni gy, hogy benyomjuk az
egyik oldalat. Gombdlyités utan 15-30 percig pihente-
tiink minden tésztadarabot, hogy elteljenek szén-dio-
xiddal, meglagyuljanak és rugalmassa valjanak. A péksé-
gekben ez a 1épés gyakran fel sem tlinik, mivel mire a
pék végez az utolsé darab méretezésével és legombo-
lyitésével, az elsG darabok mar éppen eleget pihentek.
De otthon kénytelenek lesziink erét venni magunkon,
hogy elég 1d6t hagyjunk a tésztanak, kiilonben szaka-

dozni fog formalas kézben.

Formalas
A kézmives kenyerek formalasihoz nagy rutin kell,
amit csak a gyakorlas hozhat meg. Az altalam ismert
legjobb pékek koziil néhanyan mar akkor tgy gondol-
jak, hogy kijottek a gyakorlatbol, ha egy napot siités
nélkil toltenek. De nem kell megijedni, ha a kenye-
riink nem is néz ki olyan jol, mint a fotén, pontosan
ugyanolyan finom lesz.

Minden receptben leirom, hogyan kell megformazni
a kenyeret. A 46—47. oldalakon raadasul kiilonbozé ala-

ku franciakenyerek formalasihoz is nytjtok Gtmutatast.

A lenruha elrendezése zsemle, baguette

vagy batard készitéséhez

Hasznaljunk magas sz€&ld talcat vagy nagy tepsit alapzat-
ként, igy konnyebben mozgathatjuk a kel§ kenyereket.
Az egyik oldalan feltekerjiik a ruhat, valamelyik olda-
lon meghagyva a szegélyt. Baguette-et, batard-t (rovi-
debb és vastagabb baguette) vagy egy sor zsemlét te-

sziink a hajtas mellé, és a ruha szabadon hagyott szélén

kétszer akkora hajtast emeliink, mint a tészta magassa-
ga. Ez a hullim fogja elvalasztani a volgyekben allo
tésztadarabokat a szomszédaiktdl egészen a kelesztés
befejezéséig, raadasul megakadalyozza, hogy késdbb a
folpack barhol a tésztihoz érjen. Addig folytatjuk a ra-
kosgatast és hajtogatast, mig elfogy a tészta, aztin felte-
kerjiik az anyag végét. A széleken a tilca vagy tepsi fa-
lanak kell megtimasztania a lenruhdt, nehogy
szétgongyolédjon. Folpackkal lefedjiik a ruhat és a ke-
nyereket, aztan meleg helyre tessziik, hadd keljen.

Kelesztés

A pékek gyakran kelesztik a tésztat egyfajta ,késleltetett
kelesztGben”, ami Ggy néz ki, mint egy nagy, szamito-
gép-vezérlési hlitégép; ebben elGszor lehdtik a tésztit,
hogy lassabban keljen, majd a siités kozeledtével lassan
felmelegitik. A hosszt, hideg kelesztés miatt sok sav ke-
letkezik a tésztaban, ezért nagy hdélyagok formalédnak
a héjon, amit tobbnyire szépséghibanak tartanak.
Otthon viszont a kenyérfélék tobbségét jobb meleg he-
lyen keleszteni, lehetdleg 24-29 °C koriili hdmérsékle-
ten.

A kezd8k szamara a kelés el6rehaladottsiganak meg-
itélése nehézséget szokott okozni. Altalinossigban el-
mondhatd, hogy a rovid ideig kelesztett tészta jobban
megng stitéskor, és a metszések is jobban kinyilnak raj-
ta, mint a sokaig kelesztett tésztan. Mivel nem szeret-
nénk, hogy a tészta litvanyosan megndjon, vagy tal to-
mor maradjon ahhoz, hogy szétnyiljon, fontos, hogy
éppen megfelels ideig kelessziik. A keletlen tésztanal
sokkal rosszabb a talkelt. El6fordulhat, hogy ilyenkor a
tészta nem esik Ossze a stitében, alig nyilik szét a be-
metszéseknél, ha szétnyilik egyaltalan, és a talzott erje-
dés miatt furcsa ize lesz.

Erdemes ,,nyomésprobinak” alavetni a tésztit, illetve
a latvany alapjan is ellendrizni a kelés folyamatat. A pro-
ba elStt konnyedén lisztezziik be a mutatoujjunkat, az-
tan finoman bokjiik meg a tésztat. Ha épp most formal-
tuk meg, a mélyedésnek azonnal vissza kell toltédnie.
Minél keltebb a tészta, annal lassabban fog eltlinni a mé-
lyedés. Nem tal tomorre formalt tésztat jobb kevesebb
ideig keleszteni, ha azt szeretnénk, hogy a siitében kel-
jen fel magasra. Ebben az esetben akkor tekinthetjiik
befejezettnek a kelesztést, ha rinézésre szépen meg-
emelkedett a tészta, de még meglehetSsen gyorsan kisi-
mul a fala nyomas utin. Ha nagyon pontosan formaltuk

meg a tésztat, jobb, ha tovabb hagyjuk kelni. Akkor kész
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a siitésre, amikor mar jocskan megkelt, és az ujjunk éltal

okozott mélyedés alig akar visszatoleSdni.

A kenyér eltavolitasa a keleszt8kosarbol

A tészta, kiilonosen a régota keld koviszos tészta hajla-
mos megmakacsolni magat, amikor ki akarjuk venni a
kelesztSkosarbol. Ha a kosar ki van bélelve vaszonnal, a
tészta el fog valni az anyagtdl, ha fejjel lefelé tartjuk a
kosarat, és Ovatosan a tészta és a kosar fala kozé farjuk
az ujjainkat, finoman 16kdosve a tésztat. Folosleges ag-
g6dni, ha egy kevés tészta odaragad, vagy nagyon meg-
nyulik;igazitsuk vissza a kenyér formajat, amennyire le-
het. Ha a kosar konyharuhaval vagy pamutanyaggal van
bélelve, a tészta eltivolitisa joval nehézkesebb, ezért

fontos, hogy elegendd liszttel szorjuk meg.

Dupla tepsi

Ha dupla tepsiben siitjitk a kenyeret, joval kisebb az
esélye annak, hogy megég, kiilondsen magas cukortar-
talmu tésztak esetében hasznos ez a triikk. Joval koltsé-
gesebb, de ugyanilyen hatékony megoldas, ha szigetelt

tepsit hasznilunk.

A kenyér permetezése
Minden amatSr pék alma, hogy gdzt varizsoljon a sii-
téjébe. A g6z késlelteti a kiilsS réteg megkeményedését,
a tészta tokéletesen meg tud emelkedni, mikozben a
keményité megkocsonyasodik a felszinén, igy vékony
és fényes lesz a héj. Ehhez megfelel§ nyomast géz
sziikséges, aminek eldallitisa otthon nem lehetséges. Itt
jegyezném meg, hogy az olyan régimdédi téglakemen-
cékben, amiben nekem is alkalmam nyilt siitni
Auvergne hegyei kozt, a kenyér héja matt lesz, nem
csillogd — ilyen a valddi parasztkenyér.
Legegyszertibben ugy érhegjiik el, hogy a kenyeriink
csillogjon, de szépen ki is nyiljon a héja, ha beperme-
tezzlik vagy bekenjiik vizzel kozvetleniil azelStt, hogy a
péklapatrol a forré siitékdre kertilne. Ha egyszer mar a
siitében van, teljesen foloslegeses Gjra bepermetezni, ra-
adasul hd is szokik ki a stittérbdl (legalibb 10 °C min-
den egyes ajtonyitisnal).

Gdzkeltés kerti permetez3pisztollyal
Lynne Sawicki atlantai pék — aki szintén segitségemre
volt a receptek kiprobalasaban — jott ra, hogy a miiked-

vel6 modszerek koziil a kerti permetez8pisztoly hasz-
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nalata tolti meg leginkdbb gdézzel a siitét. Kozvetlentil
azel6tt, hogy a kenyeret a siitébe tennénk, résnyire
nyitjuk az ajtajat (hogy minél kevesebb hé szokjon el),
bedugjuk a szérofejet, és vizpermetet pumpélunk a sii-
t6be nagyjabol 30 masodpercig, vagy mig annyira meg-

telik gézzel, hogy az mir kifelé szivirog.

Bemetszés

A kenyeret gyakran egyéld pengével metszik be siités
elétt. A vagas nemcsak mutatds, hanem a kenyér teljes
és egyenletes megemelkedését is elGsegiti, javitja a hé;
szerkezetét, és biztositja, hogy a vekni egyenletesen né-
jOn. A hosszi, keresztirainy metszéseket 30 °C-os szog-
ben tartott pengével ejtik nagyjibél 6 mm mélyen, igy
inkabb kis leffentyd keletkezik a héjon, nem mély ha-
sadék a tésztaban. Kerek cipokon gyakran fliggdlegesen
tartott pengével ejtik a bemetszést, bar vannak kivéte-
lek (lasd a Della Fattoria puliszkakenyerét, 130. oldal). Ne
kapkodjuk el a bevagdosast; ne akarjunk olyan gyorsak
lenni, mint a profik. Ha nem érezziik elég mélynek a

hasadékot, metssziik végig még egyszer.

A kenyér rahelyezése a forré siit8kSre

A megkelt kenyeret péklapat vagy perem nélkiili, kony-
nyt vagodeszka segitségével helyezhetjiik a forro siitd-
kére. Ovatosan ratessziik a megkelt kenyeret az alapo-
san belisztezett péklapatra, és a forré kdre cstsztatjuk.
Ha siitépapiron kelesztettiik, azzal egyiitt tegyiik a sii-
tébe (a papir nem fog meggyulladni). SiitSkesztytvel
télig kihtizhatjuk a kovet a siitébdl, ha ugy kényelme-
sebb (de igy valészintileg tobb hé szokik el).

A siités

A receptekben jelzem, hova kell a stitGracsot tenni. A leg-
fontosabb, hogy a kenyér alul és foliil is egyenletesen
kapjon hét, igy egyenletesen barnul. Altaliban j6 minél
feljebb helyezni a kenyeret, az alacsonyabb kenyereket
tehat magasabban lehet siitni, mint a magasra kelteket.
Egyenetlen pirulasnil — végiil is mindegyik siité és sii-
t6kdS mas és mas — magasabb sinre kell tenni a kenyeret,
ha az alja stil tal gyorsan, és lejjebb egy sinnel, ha a te-
teje pirul meg hamar. A szabaly al6l kivétel a tepsiben
vagy formdban stilt kenyér, mert ezeket tapasztalatom
szerint mindig jobb a siitd aljira tenni, fliggetleniil at-
tol, hogy magasak vagy alacsonyak, hogy igy biztositsuk

az aljuk barnulasit.



A konyvben bemutatott kenyereket elektromos sii-
tében stitottem; ha valaki gazsiitSt hasznal, lehet, hogy
egy sinnel alacsonyabbra kell tennie a racsot, hogy
egyenletesen siiljon a kenyér. A stités alatt egyszer min-
denképpen forgassuk meg a kenyeret, hogy egyenlete-
sen barnuljon. A haztartdsi siit6k hatulja mindig for-
robb, némelyiknek még az oldala is.

Ha nagyon kiilonbozik a siitési id6 a receptekben le-
irtt6l, ellendrizni kell a hdmérsékletet egy megbizhatd
stit6hémérdvel.

Nem art tudni, hogy altalaban a pékek — nemcsak az
amatSrok, hanem a profik is — hajlamosak a sziikséges-
nél kicsit kevesebb ideig stitni a kenyeret. Calvel pro-
fesszor egyszer ram kacsintva azt mondta, hogy a ke-
nyeret lehetetlen talstitni. Bar kicsit talan talzott, de van
igazsag abban, amit mondott. Ha megfelel6 hdmérsék-
letd siitGben, siitGkovon készitjitk a kenyeret, szinte le-
hetetlen talstitni.

A kenyér izének jo része a héjaban lezajlé kémiai re-
akcidknak koszonhetSen jon létre. A siiletlen kenyér iz-
telen lesz, még ha korabban a legjobb élesztGs elGtész-
taval és a legnagyobb szakértelemmel is készitettiik.
Masteldl viszont az egyszerd tésztan javithat az intenziv
siités. A kezdd pékek jobban teszik, ha a késznek gon-
dolt kenyeret siitik még 5 percig.

A kenyér hiitése

Hagyjuk racson kihtlni a kenyeret olyan helyen, ahol
j6 alégmozgas. Sok gbzt fog kibocsatani, azt pedig nem
szeretnénk, ha a kenyéren csapodna le, és emiatt a ke-
nyérhéj elvesztené ropogdssagat. Hagyjuk teljesen ki-

hdlni a kenyeret, mielStt felvagnank.

A kenyér szeletelése
Ha sikertilt szép, a metszéseknél felnyilt héja kenyeret
stitniink, ezt mutassuk is meg — talalishoz vagjuk fel a

kenyeret, ne csak torjiink beldle.

A kenyér tarolasa

A friss kenyeret én csak egy napig tirolom szobahd-
mérsékleten. Anélkiil hogy becsomagolnam, a vagott
felével lefelé a kenyérvagéd deszkara allitom, és a maso-
dik, alig hasznilt stitémbe teszem. A kenyértarto is jo
megoldas. A csalad, akiknél Franciaorszigban laktam, a
napi kenyeriiket egy, a konyhaajtéra akasztott muszlin-

zsakban taroltdk, amit az anyuka a piacrdl visszatérve

minden reggel feltoltott. A legtobb kenyér szobahd-
mérsékleten tarolva csak egy napig igazan finom, bar
némelyik teljes kidrlést kovaszos kenyér elall par napig.
A szobahdmeérsékleten egy napnil tovabb tirolt kenye-
ret fenyegetS legnagyobb veszély a penész.

Ha hosszabb ideig szeretném tarolni a veknit, nem
tal vastag muanyag zacskoba téve a hitdbe tirolom.
A hidegben a kenyér tomorebb lesz, de a piritdban vagy
a siitében hamar magihoz tér. Igy azonban nem pené-
szedik meg, és biztosan elill egy hétig.

A fagyasztoban tarolt kenyér még ennél is tovibb,
két, akdar hirom honapig is felhasznilhat6. A legna-
gyobb veszélyt az jelenti, hogy igy atveszi a tobbi étel
vagy a csomagolas szagit, illetve, hogy megart neki a
gyakori hémérséklet-ingadozas, amit az ajtd strd nyi-
togatasa okoz. El6szor csomagoljuk jo6 mindségli mi-
anyag zacskoba, aztin egy nagy, zarhaté mianyag fa-
gyasztozsakba. Néha fel is szeletelem a kenyeret, fSleg,
ha bialyrél vagy szendvicskenyérrdl van szo, igy amikor
szlikséges, csak kiveszek par szeletet. Taroljuk a kenye-

ret a fagyasztd hatsd részében, tivol az ajtotol.
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A Rocky Mountain
Malom lisztjeinek szinét
bemutaté mintak. Az R2
az elsé sor malomkd
koziil kikeriilé nagyon
vilagos, majdnem
korpamentes liszt. Az R3
a masodik sor terméke.
Ezeknél észrevehetéen
sotétebb az R4 és az
R5, melyek tele vannak
korpaval, és a legutolsé
kovek koziil keriilnek ki.
A teljes kidrlés(
buzaliszt az R2 R5-h6z
vald keverésével is
késziilhet.
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A KENYER
LELKE

Az Acme Kenyérsitd Vallalat

Berkeley, California

A LISZT A KENYER LEGKOZONSEGESEBB ALKOTOELEMENEK TUNHET — hiszen csak egy zsiknyi
poros, piszkostehér, feldolgozott blizardl van sz6 —, de a liszt olyan a kenyérnek, mint a sz818 a
bornak, a tej a sajtnak. A liszt nem csupan a kenyér gerince, de egyben a szive és a lelke is.

Ha szeretnénk megismerni egy pékséget, nem kell mast tenniink, mint vasarolni egy bagu-
ette-et, hiszen a kész pékiru magan viseli a pék kezének minden mozdulatit, és a liszt Osszes
finom arnyalatat. Az egyik kedvenc baguette-emet a kaliforniai Berkeley-ben talilhaté Acme
Kenyérsiité Vallalat (The Acme Bread Company) siiti. A céget 1983-ban alapitotta Steve és
Susan Sullivan, és a pékség azota is a kenyér igaz hiveinek valdsigos Mekkéja, éljenek barmely
tajan a vilagnak. Rusztikus baguette-jiik belseje puha, krémes-sarga, majdnem hogy habos a jo-
kora lyukacsok miatt, az enyhén belisztezett héja pedig ropogds és olyan vékony, mint a tojas-
héj. Az ize maga a tiszta, édes btiza, épp annyi savassaggal, hogy kiemelje az izeket.

Egy egész reggelt toltottem azzal, hogy az Acme 1. és 2. részlege kozott ingiztam. Az ,,egyes-
ben” az apro, zstfolt pékségben sertepertéltem, figyelve, hogyan késziil a rusztikus baguette, a
,.kettesben” pedig a zold flszeres karéjok késziilését lestem meg, ami egy focaccia-szer( lapos
kenyér, friss, z6ld rozmaringdarabkakkal potty6zott vajsarga béllel. Kozben és utana sikertilt el-
beszélgetnem Rick Kirkbyvel, a hairom Acme 1étesitmény alelnokével/termelési menedzseré-
vel, akinek a mingség-ellendrzés, a receptfejlesztés a feladata, és megvitattuk a cég méir-mar
rogeszmeés hajszajat a kivalé mindségi lisztekért.

Mitdl lesz a liszt j6 vagy csapnivald? Két nézSpontbol lehet megkozeliteni a kérdést — funk-
cionalis és esztétikai szempontok alapjan —, ezeknek megfelelGen prébalok viszonylag egysze-
rl valaszt adni.

Ha a funkci6 szempontjabdl kozelitiink, a kulcsszo a sikér, vagy mis néven glutén. A kiza-
rolag a buzaban fellelhetd glutén a fehérjék olyan kiilonleges kombinacidja révén jon létre,
aminek koszonhetSen nedvesség hatisira a szemekben talalhato Osszes sikér egy hairomdimen-
zi6s haloban kapcsolodik Gssze. A tudosok ltal viszkoelasztikusnak nevezett sikér ezen tulaj-
donsaganak betudhatéan egyszerre képes ragacsosan szétfolyni (ha hagyjuk, végigfolyik az asz-
talon, é meg sem all a padléig), és kozben rugalmasnak maradni (ha nem nyGjguk ki
tulsagosan, visszaugrik eredeti formajaba).Vagyis attdl figgSen, hogyan banunk vele, a sikér ké-

pes szétfolyva 0j format alkotni, vagy Gjra felvenni a régi alakjat.

Steve és Susan Sullivan, akik

[983-ban megalapitottdk az
Acme Kenyérsiité Vdllalatot



A gluténhalé akkor éptil ki, amikor a lisztet Osszeke-
verjik vizzel. Ugyanekkor, a kevergetés kozben apro
légbuborék formdjiban levegdt is juttatunk a tésztaba.
Mire a tészta elkészil, a gluténhild kusza fonadéka mi-
att ezek a buborékok csak nagyon nehezen tudnak a
felszinre jutni, nem ugy, mint példaul a gluténmentes
kukoricalisztbdl készilt tésztaban. Az érlelés alatt az
éleszt szén-dioxidot bocsat ki (néhany egyéb mellék-
termék mellett), ami eloszlik a tészta folyékony alkoto-
elemeiben. A folyadék megtelik szén-dioxiddal, végiil
pedig maga is csapdaba ejtett levegSbuborékka valtozik
(igy teljesen el is tlnik a tésztabol). A buborékok tagul-
nak, a sikér pedig alkalmazkodik, és megnyulik korii-
lottiik, és megemeli a tésztat. A buzafehérje képessége
az Osszekapcesolodasra, a viszkoelasztikus szerkezet alko-
tasara egyike a természet rejtélyes csodainak.

Bar a glutén viselkedése a fenti, leegyszerdsitett mo-
dell alapjan kiszamithatonak tlinhet, a valésigban a pé-
kek gyakran tapasztaljik ennek a folyamatnak kiilonfeé-
le valtozatait. A sikér nem mindig ugyanolyan, ahogy a
tészta sem, ami késztil bel6le. A pékek korében tobb ki-
fejezés is hasznalatban van a sikér kiilonboz6 jellemzdi-
nek leirasara. Példaul elSfordul, hogy a sikér ,,szivos”,
vagyis hogy sok idébe telik meggytrni a tésztat, és ne-
héz kinyajtani. Ha a sikér ,,rugalmas”, a tészta gyonyo-
rien nyulik formazas kozben, anélkil, hogy szakadoz-
na. Bizonyos esetekben a sikér elveszti rugalmassagat a
tészta érlelése kozben, ezért a tészta ,,merev’ lesz, vagyis
szakadozni fog formalas kozben.

Vajon mi okozza a kiilonbségeket? A sikér alkoto-
elemei kozott tobbféle fehérjét is talalhatunk, mindségi
jellemz6i — vagyis szivossaga, rugalmassaga, térfogat-no-
vekedésének mértéke, és igy tovabb — a kiilonbozd fe-
hérjék tipusatdl fiiggnek, melyek jelen vannak a liszt-
ben. A kulonféle buzafajtakban kiilonféle fehérjék
fejlédnek ki, ebben pedig fontos szerepet jatszanak az
1dGjaras és a termesztés kortilményei, mint az 6ntozés és
a trigyazas. Igy ezek a tényezSk nagymértékben befo-
lyasolhatjak a sikérfehérje mindségét. A liszt viselkedé-
sét a tészta készitése kozben a kiilonboz8 buzafajtik ke-

veréke 1s befolyasolja.

Fentrdl lefelé: A vodorben kel tésztdt hajtogatd munkds; Rick
Kirkby, az Acme alelndke; a megkelt zsemléket a kemencét meg-
raké berendezésre helyezik. Jobbra: Kozelkép a sdrga szind, hosz-

szU sikérszdlait megmutatd tésztdrdl.
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HAMU

A liszt szinét gyakran a szazalékos hamutartalma hatarozza
meg. A hamun ebben az esetben természetesen nem tényleges
hamut kell érteni, hanem azt a hamut, ami a lisztbdl vett kis
minta ellen6rzott égése utan maradna az égésnek ellenall6 as-
vanyi anyagokbél. A bazaban talalhat6é asvanyi anyagok tébb-
sége a korpaban és a csirarétegekben talalhatd, igy ez az elja-
ras az Grlés utan a lisztben maradt korparél és csirarél arul el
a legtobbet. A blizaszem ezen olajban, aminosavakban, sikért
nem formalé fehérjékben, enzimekben és cukrokban gazdag
részei nagyban hozzdjarulnak a liszt izéhez, szinéhez és aro-
majahoz. Ennek legjobb bizonyitéka a fehér és a teljes kidrlé-
sii bazalisztek kozt tapasztalhaté jelentds izbeli kiilonbség.
A korpas liszteknek, amilyeneket Rick Kirkby is hasznal, joval
magasabb a hamutartalma; nem adja alabb a 0,55-0,65% ko-
riili hamutartalmi fajtaknal. Osszehasonlitasképpen, a finomi-
tott liszt hamutartalma legfeljebb 0,45% koriil lehet, mig a

teljes kidrlésii buzaliszté nagyjabél 1,5%.

Az Acme rusztikus baguette-je (42. oldal) egészben és szeleten-
ként, feltdrva a kitling héjszerkezetet
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Mi a biztositék hat a Rickhez hasonlé pékek szama-
ra, hogy a vilasztott liszt megfelel mindségbeli elvarasa-
iknak? Altaliban semmi. Csak tgy tudjak nagyjibol
meghatarozni, milyen a szamukra tokéletes liszt, ha a
molnarral vagy a beszallitoval kozlik a sziikséges szaza-
lékos fehérjetartalom hatarszamait és a laboratoriumi
tesztek eredményeit.

A szazalékos fehérjetartalom meghatirozasa nem ép-
pen a legpontosabb modja a liszt jellemzésének, hiszen
ezzel csak a fehérje mennyiségét adjuk meg, a mindsé-
gét nem; de mégis lehetévé tesz egy legalabb hozzave-
tSleges becslést a mindségre vonatkozolag. Rick szerint
a 11-11,5%-0s fehérjetartalma liszt megfelels, de a
12%-nal tobb fehérjét tartalmaz6 fajtak mar megnehe-
ziti az ember dolgat. A kézmiives pékeknek tobbnyire
11-11,5%-o0s lisztre van sziikségiik, a konyvben bemu-
tatott pékek tobbsége probal is ezen a tartomanyon be-
il maradni. Aki otthon siit, és a boltban veszi a magas
fehérjetartalmt kenyérlisztet, kevernie kell azt alacsony
fehérjetartalma finomliszttel, hogy megfelel tehérjetar-
talmat kapjon. (Az aranyokat az egyes recepteknél adom
meg.) Van néhany viszonylag konnyen beszerezhetd
lisztfajta, példaul a King Arthur finomliszt, amelyben a
fehérjetartalom eleve a megfelelS tartomanyba esik.

De a megfelelS kezelhetGség csak az érem egyik olda-
la, fontos a liszt kellemes ize, szine és aromaja is. Rick a
krémes-sarga arnyalata lisztet részesiti eldnyben a fehér-
rel vagy sziirkés szintivel szemben; ,,azt a nagyon tiszta,
mellékzongéktSl mentes édes aromat, mely szerintem a
buaza sajatja” és olyan izt, amely ,,édes és dids jellegd, a
gabonaszem izére emlékeztet”. Ricknek meggydzédése,
hogy ez a hirom jellemz6 — szin, iz és aroma — szorosan
Osszefligg egymassal, és koziliik a szin a legfontosabb. Ha
a liszt szine fako, az ize és az aromdja sem lesz kielégitd.
A pékiizem alelnoke szerint altaliban nem a finomitott,
hanem a teljes kidrlésti btizaliszt (amely a magbél egészét
tartalmazza) a legjobb iz, szin és aroma szempontjabol.

Nagyon ritka, hogy ugyanazon liszt egyarant megte-
lel a formai és esztétikai elvarasoknak is, épp annyira,
mint az olyan paripa, mely nemcsak gyényord, de vil-
lamgyors és j6 természetd is. Még ha van is olyan toké-
letes liszt, mely megfelel a pék minden elvarasanak, el-
jon az a pillanat, amikor a malomban elfogy az a
bizonyos biza, amibdl késziilt, és akkor bizony tjat kell
beszerezni. Az viszont valészintleg egy mas termGterti-
letrdl szarmaz6 masik alfaj lesz, igy a bel6le készild liszt
teljesen masképp viselkedik majd tésztaként és a siit6-
ben. Rick mesterségbeli tudasanak bizonyitéka, hogy
kovetkezetesen kivalé mingségl kenyeret tud stitni az

orokkeé valtozo alapanyag ellenére is.
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Az Acme rusztikus baguette-je

» Két 250 grammos mini baguette-hez és egy 500 grammos cipéhoz vagy batard-hoz

* Elkészités ideje: kb. 18 6ra, ebbdl nagyjabol csupan 30 perc a tényleges munka

A SUTES
ELOESTEJE
OREGTESZTA
KESZITESE

Az ELESZTOS
KOVASZ
KESZITESE

Ez a recept az Acme tarsolyaban lapuld Osszes tritkkot latba veti, raadasul két kiilonbozé élesztSs
el6tésztaval készil (lasd 115. oldal) — a savassag kedvéért a kenyértésztabol kovasznak eltett oreg-
tésztat, a nyujthatdsag és az igazi buzas iz érdekében pedig élesztGs kovasze is készitiink. Az Acme 4
oras élesztSs kovasszal dolgozik, de én atalakitottam a receptet 12 6rassa, hogy ésszertibbé tegyem az
idébeosztast a hobbipékek szamara (ha az eredetit hasznalnank, legalabb 14 6ran it kellene foglal-
koznunk a stitéssel egyhuzamban). A pékiizemben baguette-et stitnek a kenyérbdl, de otthon tobb
értelme van tobb kiilonb6zs formaban kistitni.

Mivel valodi baguette-et otthon lehetetlen késziteni — a konyhai siité nem elég széles hozza —, a
klasszikus recept altal elSirt mennyiségeket aranyosan lecsokkentettem, hogy az igy késziilé minibagu-
ette kényelmesen elférjen a hagyomanyos siiténkben. De mutatds baguette-et formazni igy is az egyik
legnehezebb feladat, ami kenyérsiités kozben adddhat, igy nem art némi idSt szanni a gyakorlasra is.

Ez a recept a hétk6znapi francia tészta tovabbfejlesztett valtozata, ezért a tésztabodl készithettink
zsemlét, couronne-t (kenyérkoszorut), boule-t (cip6t), bdtard-t (vaskos bagutette-et), vagy barmilyen
kedviinkre val6 format (lasd 46—47. oldalt).

A RECEPT ATTEKINTESE A SUTES ELOESTEJE: Meggytrjuk a dregtésztat, és szobahdmérsékleten kel-
ni hagyjuk nagyjabol 3 6ran at, aztan hitSbe tessziik. Elkészitjiik az élesztés kovaszt, és hagyjuk erjedni
egész &jszaka, 12 6ran at. MASNAP REGGEL: Osszeallitjuk a tésztit, hagyjuk pihenni 15-20 percig, majd
— kozben hiromszor-négyszer hajtogatva — 3 6ran at kelesztjitk. Megformaljuk a kenyeret, 1-2 6rat kel-

ni hagyjuk, aztan a méretének megfelel§ ideig, legfeljebb 45 percig siitjiik.

. Szazalékos

Oregtészta Térfogat Saly arany

Poréleszté '/a teaskanal (6sszességében
0,5%)

43-46 °C-os viz "2 csésze (6sszességében 65%)

Fehéritetlen, lehetdleg %4 csésze 115 gramm 100%

bio univerzalis liszt

So "4 plusz 2%

Ys tedskanal

Az élesztdt az liveg mérdedénybe toltott meleg vizbe szorjuk, megkeverjiik, és allni hagyjuk 5-10
percig. Osszekeverjiik a lisztet és a sot egy talban, hozziadunk ¥ csésze élesztSs vizet (a maradékot
félretessziik az élesztSs kovaszhoz). Ezt a lagy tésztat simara gyuarjuk, nagyjabdl 5 percig. Letakarjuk
folpackkal. Szobahdmérsékleten hagyjuk erjedni nagyjabol 3 6raig, aztan masnap reggelig a hitSbe

tessziik.
. Szazalékos
Eleszt3s kovasz Térfogat Saly arany
Poréleszté (6sszességében 0,07%)
Fehéritetlen, lehetdleg | csésze 150 gramm 100%
bio univerzalis liszt
Langyos viz % csésze 135 gramm (Gsszességében 100%)
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A SUTES NAPJA
A TESZTA
KESZITESE

A Oregtészta készitésénél megmaradt élesztds vizbdl 1 evkanilnyit (igy /32 tedskanilnyi az élesztd
benne) a liszthez adunk, aztin elkeverjiik a langyos vizzel. Folyos tésztaféle lesz beldle. Letakarjuk
folpackkal az élesztSs kovaszt, és hagyjuk erjedni egész éjszaka, 12 6ran at, vagy mig a buborékok
kezdenek szétpattanni benne, a felszine pedig fodrozoédni és habzani.

Széazalékos

Tészta Térfogat Saly arany
Fehéritetlen, lehetdleg 2'/4 csésze 340 gramm 100%

bio univerzalis liszt

Poréleszté Y4 teaskanal 0,2%
Langyos viz ¥4 csésze 180 gramm 53%

meg 2 evékanal

Erjedt élesztds kovasz 93%

Erett 6regtészta 55%

Sé 1% teaskanal 9 gramm 2,7%

kézzel: A lisztet és az élesztSt Osszekeverjiik egy nagy tilban. A vizet az élesztSs kovaszunkhoz ad-
juk, és elkeverjiik, hogy még jobban felhigitsuk, majd a liszthez 6ntjiik. A tésztat fakanallal vagy kéz-
zel Gsszedolgozzuk. Kiboritjuk a tilbol, és néhiny dagaszté mozdulattal tovibb gytrjuk.
Visszatessziik a tilba, befedjiik folpackkal, és 15-20 percig pihenni hagyjuk (autolizis).

Az Sregtésztat kisebb darabokra morzsoljuk, és a pihentetés végén a soval egyiitt a tésztihoz ke-
verjitk. Kiboritjuk a tésztat a talbol, és tovabbi liszt hozzdadisa nélkil simara, szivosra gyarjuk (ha
kell, hasznaljuk a tésztakapardt). Ehhez nagyjabol 10 perc sziikséges.

allé mixerrel: Osszekeverjiik a lisztet és az élesztSt a keverdtilban. A vizet az élesztds kova-
szunkhoz adjuk, és elkeverjiik, hogy még jobban felhigitsuk, majd a liszthez 6ntjiik. Fakanallal vagy
kézzel addig keverjiik, mig nagyjibol elvegyiilnek a hozzavalok. Lasst fokozatra allitjuk a gépet, €s
a tésztat a dagasztdkarral nagyjabol 1 percig keverjiik, mig a tészta Osszeall a karon. Lefedjiik fol-
packkal a tilat, és a tésztat 15-20 percig pihenni hagyjuk (autolizis).

Az bregtésztat kisebb darabokra morzsoljuk, és a pihentetés végén a soval egyiitt a tésztihoz ke-
verjiik. Lassti vagy kdzepes fokozaton kériilbeliil 10 percig keverjiik a tésztit, mig sima €s szivos nem
lesz, és OsszegyUjti a darabokat a tal falarol.

konyhai robotgéppel: Osszekeverjiik a lisztet, az élesztSt és a sot a keverGtalban. A vizet az
élesztés kovaszunkhoz adjuk, és elkeverjiik, hogy még jobban felhigitsuk, majd a liszthez Ontjiik.
A tésztat nagyjabol 30 masodpercig keverjiik, mig dsszedll. Hagyjuk a tilban pihenni (autolizis) kb.
15-20 percig.

Az Gregtésztat kisebb darabokra morzsoljuk, és a pihentetés végén a tésztihoz keverjiik. A gép-
pel a tésztit nagyjabél 30 masodpercig dolgozzuk, mig a til g6z6Ini kezd. Kivessziik a talbol, és kéz-
zel dagasztjuk, hogy a tészta kih(ljon, és a hd egyenletesen oszoljon el benne (kénnyitésként hasz-
naljuk a tésztakaparot, de ne szérjuk meg liszttel a tésztit). 30 masodperces 1dSkozokig keverjiik a
géppel a tésztat, a kettd kozott pedig kézzel gyurjuk, mig nagyon sima és szivos lesz — ehhez Stszor-

hatszor kell a gépben keverni.

Akkor j6 a tészta, ha lagy és sima, de a tapintdsa kicsit szdraz. Ha gluténablakot formazva szétfeszitjiik, a

feliilete nagyon egyenletes. A készre dagasztott tésztaban buborékok keletkeznek a felszin alatt. Adjunk hoz-

zd még 1-2 evbkandl vizet, ha dagasztds kozben till keménynek érezziik.

folytatas a kivetkezd oldalon

a kenyér lelke * 43



44

A TESZTA ELSO
KELESZTESE
ES HAJTOGATASA

A TESZTA
GOMBOLYITESE
ES PIHENTETESE

A sUTO
ELOMELEGITESE

A TESZTA
FORMAZASA

A tésztat olyan edénybe tessziik, amelynek térfogata legalibb haromszorosa a tészta méretének, és
szorosan lefedjiik folpackkal. Hagyjuk kelni 3 6rin at, mig konny(, levegés lesz, és a duplajara kel.
Az elsS kelesztés soran haromszor kell hajtogatni (28. oldal), 20 perces id8kozonként, vagyis 20, 40
&s 60 perc utan. Negyedszer (80 perc elteltével) is hajtogathatjuk, ha fé16, hogy nem dagasztottuk
meg eléggé. A fennmaradé idében nem nydlunk a tésztahoz.

Kettévagjuk a tésztit, és az egyik felet még egyszer félbevagjuk. A két baguette-nek valé negyedbdl
vaskos hengereket formalunk (1. fénykép), a tészta cipénak megmaradt feléb6l pedig gombot.
Enyhén belisztezziik a tésztadarabokat, majd folpackba burkoljuk. Hagyjuk pihenni nagyjibél
30 percig, mig felpuffad és meglagyul. Ne csaljuk el a pihentetésre szant id6t, ez ugyanis a formalis
sikerének egyik kulcsa.

A tészta pihentetése utn a siitSracsot a misodik sinre tessziik, és rahelyezziik a siitSkovet. Az Ssszes
tobbi ricsot kivessziik. Eldmelegigiik a siitSt 230 °C-ra.

Az Acme rusztikus baguette-jének formajat két 1épésben alakigjuk ki — el8szor révid hengert
sodrunk a tésztabol, és csak a pihentetés utin nyGjtjuk végleges hosszara. Ha az alabbi utasita-
sok bonyolultnak tlinnek, annak oka, hogy a baguette-é a lehetd legnehezebben kialakithato
forma. Eppen ezért annyira részletesen irom le a sziikséges 1épéseket, amennyire csak lehet,
hogy igy konnyebbé tegyem a kezddk dolgit. Nem szabad elfelejteni, hogy az egész folyamat
csak egy-két percig tart.

A triikk a forma kialakitisiban, hogy Rick szavaival élve ,,finoman, de hatirozottan” nyaljunk a
tésztahoz — hogy ne szoritsuk ki belSle az &sszes légbuborékot, és tal hossztira se nytjtsuk, mégis
tomor, egyenletes hengert kapjunk. Lehet, hogy tobb hénapnyi gyakorlasra lesz sziikség, de nem
szabad kétségbeesni; mindegy, hogy néz ki a végeredmény, nagyon finom lesz.

Alaposan beliszteziink egy siiteményestepsit, vagy fabol késziilt gyarddeszkat a kelesztéshez, a
munkalapunkat pedig szintén megszorjuk egy kevés liszttel. Nem art, ha kéznél van egy vonalzé is,
igy kovetni tudjuk, éppen milyen hossz( a baguette-iink.

Elészor fogjuk az egyik pihentetett, baguette-nek val6 tésztadarabot, és kérges felével lefelé az eny-
hén belisztezett munkalapra helyezziik. Kicsit kilapitjuk, nagyjibol téglalap alakiira, vigyazva, hogy
ne nyomjuk ki bel6le a légbuborékokat. A tészta hosszabbik alsé szélét behajtjuk, egy kicsivel tal a
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téglalap kézepén (2. és 3. fénykép), majd a felsS szélét is kozépre hajtjuk. Egy nagyjabol négyszog-
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letes tésztadarabnak kell most el6ttiink lennie, ami kicsit hasonlit a hivatalos levelekre.

Tenyeriink élével sekély mélyedést alakitunk ki a szélek érintkezése mentén, igy egyszerre Gssze
is nyomva azokat (4. fénykép). Ezutin a mélyedés mentén félbehajtjuk a tésztat henger alaktra.
A hengernek ekkor még nem szabad hosszabbnak lennie kinygjtott hiivelykujjakkal tartott, egymis
mellé tett két tenyertinknél.

A tészta széleit Osszezarjuk a henger aljin, és szorosabbra formazzuk a hengert tgy, hogy a hii-
velykujjunkat a széleknél a tésztaba nyomjuk, és ugyanezzel a mozdulattal finoman eltoljuk ma-
gunktdl a tésztahengert (5. fénykép). Ha minden jol megy, a tésztinak ragadnia kell a munkafeliilet-
hez, nem hagyva, hogy eltoljuk, igy pedig témorebbé is valik, a szélek pedig rendesen Ssszezérulnak.
Ha a hengeriink még mindig laza, vagy a szélek nem zirédnak (ha kezdék vagyunk, nem nagyon
fognak), megoldhatjuk a problémat, ha bal hiivelykujjunk koriil félbehajguk a tésztit, és a széleket a
jobb tenyeriink alsé élével nyomjuk dssze (6. fénykép).
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A TESZTA
MASODIK
KELESZTESE

A KENYER
SUTESE

Ezutan keskenyebbre formazzuk a hengert, és nagyjabdl fele olyan hosszdra nyajguk, mint ami-
lyen széles a stit6koviink.

Atforditjuk a hengert, hogy az Gsszezart szélek alul legyenek. A tésztanak még mindig tapadnia
kell kissé a munkafeliilethez, de nem szabad ragadnia, ezért a lehetS legvékonyabban szabad csak
belisztezni a munkalapot. Mindkét keziinket tenyérrel lefelé egymasra helyezziik a tészta kozepén
(7. fénykép). Mikozben tenyertink éle és az ujjaink hegye végig a munkalaphoz ér, elére-hatra gor-
getjiik a tésztat, igy keskenyitve a kozépsé szakaszt. Amikor ez a rész mar kicsit elvékonyodott, te-
nyérrel lefelé egymas mellé helyezziik két keziinket, majd tenyertink élét és ujjbegyeinket tovabb-
ra is végig a munkalapon tartva, tovabb gorgetjiik a hengert elére és hatra, hogy elvékonyitsuk (8.
fénykép). Ahogy a henger kozepétdl kiindulva a tészta vékonyodik, a keziinket is a szélek felé cstsz-
tatjuk. Oldalvast nem szabad nytjtani a tésztat; inkabb varjunk, mig elkeskenyedik, és csak utina ha-
ladjunk a vastagabb végek felé. Apranként cstsztassuk két keztinket egyre messzebb egymastol, mig
elérjiik a henger végeit. Ekkor kicsit erésebb nyomast alkalmazunk az el8re-hatra sodras kozben,
hogy kialakitsuk a végeket (9. fénykép). A tésztat feleakkorara nyGjtjuk, mint amekkora a stit6ké
széltében, vagyis nagyjabol 20 cm hosszara. A kész hengert attessziik a belisztezett siiteményestep-
sire vagy gyurddeszkara. Az eddigieknek megfeleléen megformaljuk a masik tésztadarabot is.

A nagyobb tésztadarabbol boule-t vagy bdtard-t formalunk (az instrukciékat lasd a 46—47. oldalon),
és kosarba vagy lenruhaba téve kelni hagyjuk.

Miutin megformaltuk a baguette-eket, lefedjiik folpackkal, és a belisztezett tepsin 30-45 percig kel-
ni hagyjuk, mig konnyd és igazan rugalmasak lesznek.

Amig a baguette-ek kelnek, el6készitjiik a lenruhit, két volgyet formalva rajta. Mindkét baguette-
et megnyQjtjuk annyira, hogy éppen illeszkedjenek a siit6kSre — ha szabvanyméretd kével siitiink,
kb. 35 cm hossztinak kell lenniiik. A baguette-eket lisztes feliikkel felfelé a ruha mélyedéseibe he-
lyezziik, és lazan lefedjiik Sket folpackkal, vagy rdjuk hajtjuk a lenruha szélét. 30-60 percig kelni
hagyjuk a tésztat, mig konny( lesz, alaposan megnd, és csak lassan egyenlitédik ki rajta a beliszte-
zett ujjal ejtett horpadas.

A megkelt baguette-cket forditddeszka (22. oldal), vagy mas kénnyl deszka segitségével attessziik egy
darab siitépapirra (ha egyik eszkoz sincs kéznél, kézzel dvatosan atemeljiik), és lisztes feliikkel felfelé
elrendezziik. A deszkat hasznilva sorvezetdnek szépen ki is egyenesitjiik Sket. Kozvetlentil a stités eldtt
megtolthetjiik a stitét gézzel (40. oldal). 45°-0s szbgben tartott egyéld pengével 3 ferde bemetszést ej-
tiink a tésztin, megbizonyosodva rdla, hogy a vagisok végigérnek a baguette-en. A baguette-eket a pa-
pirral egylitt a siitGkére cstsztagjuk. 30-35 percig siitjiik, félidénél megforditjuk, mig a vagasok széle
sotétbarndra, maga a tészta pedig aranybarnara pirul. Ha elkésziiltek, racsra téve hagyjuk kihdlni.

A boule vagy batard stitéséhez 220 °C-ra melegitjiik el a siitSt, amit akar 4jbol megtolthetiink géz-
zel. A tésztadarabot stitGpapirra tessziik, és bevagdossuk. 40-45 percig siigiik, félidénél megforditjuk, mig

mindentitt barnara pirul. Ha kész, racsra téve hagyjuk kihtlni.
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NEHANY ALAPVETO
FRANCIAKENYER-FORMA

A csinos formak és a kenyérbél megfelelé szerkezetének titka,
hogy a gombolyités utan béven hagyjunk id6t a tésztanak a pi-
henésre, miel6tt megformalnank. Ez kell ugyanis ahhoz, hogy
rugalmassa valjon és megteljen légbuborékokkal. Formazas
utan lenruhaba vagy vaszonnal bélelt kosarba, sziirébe tessziik
a tésztat. Szorosan lefedjiik folpackkal, hogy ne szaradjon ki a
felszine. Ha lisztes héju kenyeret szeretnénk, lisztet szitalunk
a vaszondarabra, és a kenyeret fejjel lefelé forditva kelesztjiik.
Ha fényes feliiletli végeredmény a célunk, liszt nélkiil keleszt-

jilk a tésztat, fejjel le- vagy felfelé.

Boule (miche vagy kerek cipd)

Sok modja van a kerek kenyér formalasanak, de a cél mind-
egyik modszer esetében ugyanaz: feszes felszinii, tokéletes
tésztakupola, melyben a jokora buborékok sértetlenek marad-
nak. Ehhez sziikség van némi gyakorlasra. Behajlitott tenye-
riink kozott forgatjuk a tésztat a munkalapon, gyengéden lok-
dosve az alsé szélét. A munkalap megfogja a tészta aljat,
egyuttal szorosabba formalja a szerkezetét, a forgatasnak ko-
szonhetden pedig az alakja egyenletes kerek lesz, és nem fél-
oldalas. A cipot lapos felével lefelé 10 percig pihenni hagyjuk,

hogy osszealljon a forgo.

Couronne (vagy koszoru)

A tésztat megformaljuk, mintha baguette-et készitenénk (44.
oldal), de a végeit vaskosra hagyjuk. Normal méretii koszori-
nal, ha 750 gramm liszttel készitettiik a tésztat, a hengernek

kb. 75 cm hosszanak kell lennie. Megkelesztjilk a tésztat.
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Kozvetleniil a siités el6tt siitGpapirra helyezziik, tetszdleges
minta szerint bevagdossuk, és kort formalva osszeillesztjiik a

végeit. Szorosan osszenyomjuk; ezzel a végek kissé atfedik

ugyan egymast, de épp ez adja a forma varazsat.




Zsemle

Ehhez a formahoz is gyakorlasra van sziikség. A tésztat egyen-
16 részekre daraboljuk. Hogy igazan jol nézzenek ki, mérjiik le
mindegyiket, igy biztosan egyformak lesznek. Az egyszerii
zsemle koriilbeliil 55 grammot nyom, a nagy, szendvicsnek va-
16 zsemlék pedig 100-130 grammot. A zsemléket kérgiikkel fel-
felé lisztezetlen munkalapra tessziik. A tenyeriinket a zsemlé-
re boritjuk, aztan korbeforgatjuk rajta, kicsit nyomva a zsemle
tetejét, mig a tészta az aljan rancolt, szoros labdava formalé-
dik. Amikor mar tényleg jol megy a miivelet, 2 zsemlét is for-

malhatunk, egyszerre dolgozva a két keziinkkel.

Bdtard (vagy hosszikds cipd)

Ez a forma majdnem ugyanolyan, mint a baguette, csak vas-
kosabb és rovidebb. A tésztat kérgével felfelé enyhén beliszte-
zett munkalapra helyezziik. Kicsit lelapitjuk, igy téglalapféle
format kapunk. Ugyeljiink ra, hogy 6vatosan nyomjuk, és a lég-
buborékok épségben maradjanak. A tészta also szélét egy ki-
csivel talhajtjuk a téglalap kozepén, majd erre rahajtjuk a fel-
s6 szélét is. Nagyjabol négyszogletes tésztadarabnak kell most
eléttink lennie, ami kicsit hasonlit a hivatalos levelekre.
Tenyeriink élével sekély mélyedést alakitunk ki a szélek érint-
kezése mentén, igy egyszerre dssze is nyomjuk azokat. Jobbrél
balra haladva rahajtjuk a tészta felsd szélét az also szélére,
hengert formazva beldle. A széleket tenyeriink als6 élével erd-
sen 6sszenyomjuk. igy haladunk végig a tészta egész hosszan,
hengerré hajtva azt, és osszenyomva a széleit, mig vaskos hen-
gert kapunk. Simitsuk és egyenlitsiik ki, majd tenyeriinkkel so-
dorva nyujtsuk tetszéleges hosszisagira. Ha 25 ¢cm hosszira

formaljuk, jo eséllyel elfér a legtobb siitkovon.
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Az Acme z51d f{iszeres
karéjar
* Két nagy, egyenként 500 grammos lapos kenyérhez

* Elkészités ideje: kb. 23 6ra, ebbdl 20 perc
a tényleges munka

Ennek a rozmaringgal pottyozott kenyérnek, a focaccia
egyszertsitett valtozatinak szokatlan a héja. Kozvetlentil
stités eldtt a teljes feliiletén megszurkaljuk, aztan 5 percig
stigiik az egyik oldalat. Ezutan atfordiguk a masik oldala-
ra, és igy fejezziik be a siitést. Igy a kenyér nagyon lapos
marad, és szogletes lesz, mint egy kisebb kd&tabla.

A tészta, amelynek élesztGs kovasz az alapja, az alapos
érlelés, kelesztés utan kiilonlegesen telt izd lesz. (Ebben az
esetben i1s megvaltoztattam az Acme eredeti, 4 6ran at ké-
szuld élesztds kovaszanak receptjét 12 orasra, hogy egysze-
ribb legyen elkésziteni a kenyeret.) Egyaltalin nem bo-
nyolult a készitése; ha el6zG este nekiallunk, masnap
vacsorara mar kész lehet.

folytatas a kivetkezd oldalon
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A RECEPT ATTEKINTESE A SUTES ELOESTEJEN: Elkészitjik az élesztés kovdszt, és egész €j-
szaka, |2 érdn 4t érni hagyjuk. MASNAP REGGEL: Osszedllitjuk a tésztdt, és 6 Srdn dt kelesztjik. Ezutdn
megformdzzuk a kenyeret, 3/2 dran at mdsodszor is kelni hagyjuk, majd kortlbelll 25 percig sttjik.

; Szazalékos
Eleszt3s kovasz Térfogat Saly arany
A SUTES Porélesztd '/4 teaskanal (6sszességében 0,07%)
ELOESTE)E 43-46 °C-os viz | csésze
AZ ELESZTOS
KOVAsz KEsziTESe Fehéritetlen, lehetdleg 2 csésze 300 gramm 100%
bio univerzalis liszt
Langyos viz 15 csésze 295 gramm (6sszességében | 18%)
Az élesztSt a 43-46 °C-os vizhez keverjiik, és 5 percig allni hagyjuk. Az élesztés vizbdl % csészényit a
liszthez ontlink (igy /16 teaskanal élesztS kertil bele), majd hozzakeverjiik a langyos vizet is. Nagyon
folyds tésztafélét kapunk. Az élesztSs kovaszt letakarjuk folpackkal, és egész éjszaka, 12 6ran at érni
hagyjuk, mig a buborékok kezdenek elpattanni benne, a felszine pedig fodrozédni és habzani kezd.
Széazalékos
Tészta Térfogat Saly arany
A SUTES NAPJA  Fehéritetlen, lehetdleg 3 csésze 450 gramm 100%
A TESZTA bio univerzalis liszt
CAREIRG. S6 | evékansl 16 gramm 3,5%
plusz Y4 teaskanal
Friss rozmaringlevél, evékanal plusz 1,5%
felapritva | teaskanal
Porélesztd /4 teaskanal 0,2%
Langyos viz %4 csésze 170 gramm 38%
Olivaolaj 2 evékanal 30 gramm 6%
Erett élesztds kovasz 145%

kézzel: Osszekeverjiik a lisztet, a sot, a rozmaringot és az élesztSt egy nagy tilban. A vizet és az
olajat az élesztds kovaszhoz adjuk, elkeverjiik, hogy még jobban felhiguljon, majd az egészet a lisz-
tes keverékhez ontjiik. Kézzel addig gytrjuk-keverjiik, mig durva tésztava all Gssze. Kiboritjuk a
munkalapra, és tovabbi liszt hozzdadasa nélkiil kicsit dtgytrjuk, hogy jol dsszedlljon. A tésztat tallal
lefedjiik, és 10 percig pihentetjiik, hogy az élesztS felszivhassa a vizet. Lisztezés nélkiil koriilbeliil 10

percig dagasztjuk, mig teljesen sima nem lesz.
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A TESZTA ELSO
KELESZTESE
ES HAJTOGATASA

A TESZTA

FORMALASA
ES MASODIK
KELESZTESE

A sUT6
ELOMELEGITESE

A KENYER
SUTESE

allé mixerrel: Osszekeverjiik a lisztet, a sot, a rozmaringot és az élesztSt a gép keverdtaljaban.
A vizet és az olajat az élesztSs kovaszhoz adjuk, elkeverjiik, hogy még jobban felhiguljon, majd az
egészet a lisztes keverékhez ontjiik. A tésztadagasztd karral alacsony fokozaton addig keverjiik, mig
a tészta nagyjabol osszedll. A talat lefedjitk egy tanyérral, és a tésztat 10 percig pihentetjiik, hogy az
élesztd felszivhassa a vizet. Ezutin kortilbelil 5 percig keverjitk még a tésztat, mig teljesen sima nem

lesz.

konyhai robotgéppel: A gép acélpengével felszerelt keverStaljaban Gsszekeverjiik a lisztet, a sot
és az élesztdt. A vizet és az olajat az élesztés koviaszhoz adjuk, elkeverjiik, hogy még jobban felhi-
guljon, majd az egészet a lisztes keverékhez ontjiik. Kortilbeliil 30 masodpercig keverjiik, mig a tész-
ta gombbé nem formalodik. Ekkor kivessziik a keverStalbol, a munkalapra tessziik, letakarjuk egy
nagy tallal, és 10 percig pihentetjiik, hogy az élesztS felszivhassa a vizet. Négyszer-6tszér 30 ma-
sodpercig keverjiik a géppel a tésztat, az egyes keverési szakaszok kozott pedig kézzel gytrjuk, hogy
lehtlhessen. Végiil kivessziik a gépbdl, és kézzel hozzagytrjuk a rozmaringot.

A tésztanak tapintdsra puhdnak és ragadésnak kell lennie. Adjunk hozza 1-2 evékanal vizet, ha till ke-

ménynek érezziik.

A tésztat olyan edénybe tessziik, amelynek térfogata legalibb haromszorosa a tészta méretének, és
szorosan lefedjiik folpackkal. 6 6ran at kelni hagyjuk, mig konny lesz, és a duplajara kel. A kelesz-
tés soran haromszor kell hajtogatni (28. oldal), 20 perces id6kézénkeént, vagyis 20, 40 és 60 perc utan.

A fennmaradd idében nem nyalunk a tésztahoz.

Félbevagjuk a tésztat. A darabokat gombélyitjiik (29. oldal), aztin nagyjabdl 20 percig pihenni hagy-
juk. Az egyik darabot konnyedén téglalap alaktira nyomjuk szét. A rovidebb als6 szélét fel-, a felsé
harmadat pedig lehajtjuk, igy nagyjabol harmadara hajtogatjuk, akar egy hivatalos levelet. A hajtas-
sal lefelé lenruhara tessziik, és betakarjuk az anyag szélével. Ugyanezt megismeételjitk a masik tészta-
darabbal is, és kortlbelil 1% oraig kelni hagyjuk Sket.

Egy nagy darab stitGpapirral lefedjiik a péklapatot, vagy egy szegély nélkiili tepsit. A tésztat kivessziik
a lenruhabdl, és kézzel mindkét darabbdl dvatosan egy-egy 30 X 15 centis téglalapot formazunk (az
tizemben a pékek kis favonalzo segitségével alakitjak ki a megfeleld méretet). Az ujjaink hegyét mé-
lyen a tésztaba nyomkodjuk annak egész feltiletén. A téglalapokat ezutan attessziik a stitGpapirra, és ki-
igazitjuk a formdjukat. Lefedjiik Sket folpackkal, és kortilbeliil 2 6raig kelni hagyjuk, mig alaposan

megpuhulnak és megndnek. A kelesztési 1d§ ezzel egytitt Gsszesen nagyjabol 3% ora.

Korilbeliil 45 perccel azeltt, hogy a kenyér teljesen megkelne, a siitéracsot helyezziik a masodik
sinre, és tegyiik ra a stit6kovet. A hasznalatban 1év§ ricson kiviil az Ssszes tobbit vegytik ki. A siitSt
elémelegitjiik 230 °C-ra.

Fogpiszkiloval vagy kis nyarssal mindentitt megbokddssiik a tésztat, teljesen atszarva azt. Kozvetle-
niil a siités elStt meg lehet tolteni a siitSteret gézzel (30. oldal). A kenyereket a siitGpapirral egytitt
a forré kére cstsztatjuk, és 5 percig siijiik. Ezutan 6vatosan atforditjuk magara a kére, és a papirt
kivessziik a siit6bdl. Addig siitjiik a kenyereket, mig szépen megbarnulnak — ehhez tovabbi 20 perc
sziikséges. Tizpercenként forgassuk meg. Ha megsiiltek, hagyjuk racson kihdlni.
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A BUZAMEZOK
KOZEPEN

Szant6foldi bemutatéd Harvey megyében

Manhattan, Kansas

EGESZ NAP ARANYLO ZOLDBEN JATSZO FOLDEK KOZT AUTOZTUNK, mig végiil a hossz(i at
utdn megérkeztiink. Késé méjusi nap volt, a kansasi hullimzé bzamez8 éppen abba az érési
szakaszba 1épett, melyet a termelSk a lagy tészta fazisainak neveznek — a ragyogd smaragdszind
gabonaszemek még puhak és tejesek, és ha szétharapjuk, meglepen édesnek tiinnek. A néhol
lapos, mashol kissé dombos, messzeségbe nytlo préri kivételesen alkalmas 4j bazafajtik ter-
mesztésére. Az a néhany fa, ami feltlinik a horizonton, tanyahazak koril dgaskodik, vagy a fold-
darabok hatarat jelzi. Bevandorlok 8k, csaktigy, mint a telepesek, akik tltették Sket, fedezéket
remélve a faradhatatlanul szikraz6 napsugarakkal szemben. KésG délutin érkeztiink Harvey me-
gyébe, ahol a Kansasi Allami Egyetem Mezégazdasigi Bemutatofarmjan csatlakoztunk a szan-
t6foldi bemutatdn részt vevd gazdakhoz.

A szant6foldi bemutatok olyan képzések, amelyeket kinn, a nyilt foldeken tartanak, és ahol egye-
temi kutatok mutatnak be 0 bazafajokat, szimolnak be kisérleti eredményekrdl, és osztanak alta-
lanos, mez&gazdasagra vonatkozo tanacsokat. Dr. Rollie Sears, a Kansas allambeli Manhattanben ta-
lalhaté Kansasi Allami Egyetem btzanemesitje egy nagy gazdasagi éptilet elStt vart minket. Vele
volt dr. Gina Brown-Gvedira novénygenetikus is, az Egyesiilt Allamok Mezbgazdasagi Minisz-
tériumanak munkatarsa, akinek f6 kutatasi teriilete a mai bazafajtik Gseinek vizsgalata. Dr. Brown-
Gvedira elmesélte, hogyan sziiletett az az étel, amit ma kenyérnek hivunk. Evezredekkel ezelStt az
elsé gazdak egyike egy Gsi buzafajtat diltetett a kertjébe, egy gabonafélét, amit alakor (egyszemd)
buzanak neveziink. A kert hataran néhany alakornévény keresztez3dott egy csoport vad fiifélével,
késSbb, aratas kbzben pedig a gazda felfedezte a szokatlan, G bazafajtat. Ahelyett, hogy megette vol-
na az 4j hibrid termését, a gazda eltette a magvakat, és a kovetkez8 szezonban elvetette. A kovet-
kez§ aratisok soran a tonkebtizabdl, vagy mas néven farrébdl kifejlédott a durumbiza, az a ke-
mény, borostyanszini buzafajta, melynek {6 érdeme, hogy remek tészta készithetd beldle.
A tonkebuzanak azonban tovabbi természetes hibridizacios folyamaton is keresztiil kellett esnie egy
masik vad fiifélével, hogy kifejlédjon a mai kenyérbtza, a Triticum aestivum.

Dr. Brown-Gvedira ezeket a keresztezédéseket ,,genetikai ttsziikiiletként” emlegeti, mivel
ilyen esetekben viszonylag kevés novénybdl szarmazik az a génallomany, mely hibridek hosszt
soraban fellelhetd. Az | atszlkiileten” atprésel6dott gének gyakran igen értékesnek bizonyul-
nak, és nekik koszonhetd, hogy azok a bizonyos &si fajtavaltozatok talélték az aszilyokat, be-
tegségeket, rovarfertGzéseket, vagy hogy névekedett a terményhozamuk.

Szemben fent: Dr. Gina

Brown-Gvedira
novénygenetikus; balra lent:
buzafajtdkat vizsgdld
termel&k; jobbra lent:
kisérleti szantofold.

Fent: Dr. Robert Bowden
névénypatoldgus betegség
tlneteit keresi a bdzdn.



A kutatd feladata, hogy magvakat nyerjen ki az &si
flifélékbdl, és tovabbadja Sket a dr. Sears-hez hasonlo
nemesitSknek.

Az egyetem parcellija a Harvey megyei telephelyen
kival6 helyszin a fajok szarazsagttirésének teszteléséhez,
mivel ezeket a foldeket nem ontozik, és az idei év kii-
16ndsen szaraz volt errefelé. A ,,milli6 dollaros napon”,
ahogy a bemutatd napjat nevezik az 4j fajok piacra tor-
ténd bevezetésének koltségel miatt, a nemesitSk és a
termesztSk is lithatjak, hogyan birkéztak meg az Gjon-
nan nemesitett fajtak a betegségekkel, a héséggel és az
aszallyal.

Dr. Sears tajékoztatta a résztvevSket a szitkséges hat-
tér-informaciokrol. A buzanemesitének négy alapvetd
tulajdonsagot kell szem el6tt tartania, amikor egy 4j faj-
ta kitenyésztésén faradozik. Ezek a kovetkezdk: a karte-
vikkel és fertSzésekkel szembeni ellenallosag; az agro-
némia, vagyis a novénynek elég alacsonynak kell lennie
ahhoz, hogy a szél ne dontse le, birja a telet, a magas hé-
mérsékletet, és igy tovabb; jo Srolhetdség és siithetSség;
végiil a magas hozam, vagyis hogy az 4j faj hektaron-
ként j6 néhany vékanyi termést hozzon.

,,NemesitGként én magam is a vilig minden tajarol
hasznalok butizafajtakat, és a négy tulajdonsagra koncent-
ralva keresztezem Gket, szem elGtt tartva, hogy olyan va-
riaciét hozzak létre, ami hasznos lehet” — magyarazta dr.
Sears. A folyamat nagyon hosszadalmas és rendkiviili ala-
possagot igényel, évekbe telik, és sok szazezer dollart
koltenek rd, mig egy 1j biiza a piacra keriil.

A btza elédei, a talélésben kivald 8si eredetd flifélék
gyakran kivilo génillomannyal rendelkeznek.

,, Azt szoktam mondani a termel8inknek, hogy a ng-
vényeknek nincs labuk, nem tudnak elszaladni; ezért
rendkiviil taldlékony megoldisokat fejlesztettek ki,
hogy megbirkdzzanak a betegségekkel és kartevkkel,
ezaltal tovabb fennmaradjanak — folytatja a szakember.
— A munkank alapvetSen abbdl all, hogy ezeket az ;-
féle géneket keressiik. A tenyésztett novényekbe torté-
né tényleges beiiltetésiiket mar Gina végzi. Ot-tiz év-
be is beletelik, mig a géneket kinyerik a vad
el6dnovényekbdl, és tenyésztés, valamint vilogatas Gt-
jan atorokitik a tenyésztett novényekbe. Ha Ginanak
végiil sikeriil dtjuttatnia az ellenall6 képességet hordo-
z6 gént egy nemesitett fajba, [a vetémagot] eljuttatja
egy hozzam hasonld szakért6hoz. Mi keresztezziik ezt
a valtozatot a magunk kival6 terményével, amelyet mar
mas lényeges tulajdonsigok figyelembevételével szintén
nemesitettek, igy végiil egy 0j faj lesz az eredmény.”

A gazdasagi éptileteknél tartott rovid bevezets elGadas

utin traktorok vontatta takarmanyszallité kocsikra szall-

ATam 107, a kézmiives pékek egyik kdzkedvelt bizafajtdja
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tunk, hogy kilatogassunk a foldekre. Az elsé megallonk a
bemutatofarm kisérleti parcellija volt, ahova tobb mint
harminctéle kiilénbozd buzafajtat tltettek. A régebbi faj-
tak kontrollmintaként szolgalnak az egyetemi nemesitSk
¢és magtermeld vallalatok altal kitenyésztett G valtozatok
tejlédésének ellendrzésére. A parcella meglehet&sen nagy
méretd, néhany évente 0 fajtakkal vetik be, melyek
mindegyikét jol elkiilonithetd tablaval jelolik.

Robert Bowden névénypatologus mar korabban vé-
gigjarta a tertletet, és kihazott néhany szal buzat, hogy
példakat mutathasson a fertézésekre. A mintikat egy zold
muanyag lapra halmozta, és korbeadta a termesztSk ko-
z6tt, hogy tanulmanyozhassak a levélrozsdat, a napégette
foltokat, a himlével potty6zott leveleket, a baza erezeté-
nek hibait, a porszerd lisztharmatot, a torsgombat, a fuza-
riumos kalaszbetegség és a gabonatiszog jol elkiilonithe-
t6 tlineteit. Fontos, hogy a termelSk ezeket azonositani
tudjak, hiszen csak igy tehetik meg a megfelels lépéseket.

Dr. Sears és dr. Bowden végigsétaltak a sorok kozott,
és részletesen bemutattik az egyes fajtakat, kiemelve a
fontos tulajdonsagokat, mint a termd@képesség, magas-
sag, illetve a kartevGkkel, betegségekkel, hGséggel és
aszallyal szembeni ellenallas. A voroses helyett sargas-
barna magtakaréval rendelkez8 fehérbuza szamit a ne-
mesitk kedvencének, és nagy érdeklddést valtott ki a
termesztSk, molnarok és pékek korében is. Haromféle
kemény fehér bazat vetettek abban az évben, és mind-
egyik remekil nézett ki. Az egyetem azt tervezi, hogy
Kansasben a voros btza helyére fokozatosan minden-
hova fehéret vet; vagyis tizenot éven beltil Kansas egész
tertiletét fehérbuza borithatja. Sokan jobban szeretik a
fehér fajtakat; a molnarok tobb fehér lisztet tudnak ki-
nyerni a szemekbdl, igy tobb hasznuk szarmazik beld-
le, a pékek szerint pedig kénnyebbnek tiinik, a voros-
nél édesebb és kevésbé fanyar izd az a teljes kiGrlést
liszt, ami fehér btzabol készil.

Miutan végigvettiink minden butzafajtat, visszaszall-
tunk a buzaszallité kocsikra, hogy mis teriileteket is
szemiigyre vegytink. Ezeken a foldeken inkabb a buza-
val vetésforgoban termesztett haszonnévényeket talal-
tunk: kukoricat, szojababot és cirokot. A Marion me-
gyébdl érkezett termesztS, Glenn Ensz elmagyarazta:
,Ha évrdl évre ugyanolyan névényt termesztiink egy
folddarabon, mindegy, mi az, kiilonbozd fertézések fog-
jak megtamadni. A vetésforgo alkalmazasaval csokkent-
hetS a betegségek kockazata. Nagyon veszélyes lenne
minden foldiinkon ugyanazt a ndvényt termeszteni,
fliggetlentl a fajtatol.”

Kicsit hamarabb elszoktiink a tobbiektdl, hogy meg-
orokithessiik azt a pillanatot, amikor a bazafoldek a le-
mend nap utolso, és egyben legszebb sugaraiban stitké-
reznek. Ezeknek a buzafoldeknek a termése az els@
lépés azon a hosszi Gton, amely végil az asztalunkra
tett kenyérben ér véget.
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AZ U) BUZA NYOMABAN

A kérdésre, hogy miért kell a nemesitéknek folyamatosan aj faj-
takat kifejleszteniiik, dr. Rollie Sears a kovetkezd valaszt adta:
»Amikor olyan 0j fajtakat vezetiink be, melyek példaul ellenal-
l6ak (a kartevdkkel és a betegségekkel szemben), a novényt ta-
mado organizmusoknak két lehetdsége marad. Vagy kihalnak,
hiszen azzal a novényfajjal nem tudnak tobbé taplalkozni, vagy
genetikai fejlddés soran olyan valtozasokon mennek at, mely-
nek koszonhetden at tudjak torni a novények véddpajzsat.
Mivel az els6 lehetdség nem elfogadhatd, az organizmusok stra-
tégiak egész tarhazat vetik be a novények genetikailag kialaki-
tott védettségével szemben.

Ha piacra dobunk egy ellenallé fajtat, nem telik sok idébe
- a fajta népszeriiségétdl fiiggéen csupan o6t vagy hat, talan tiz
évbe -, hogy az organizmusok Gjra képesek legyenek megta-
madni azt — mondta a szakember. - igy az egykor még ellen-
allo fajtak Gjra érzékenyek lesznek, és ez nem csak a hozamu-
kat, hanem mindségiiket is befolyasolja.

A masik szempont - folytatta —, hogy évente félvékanyi ho-
zamnovekedéstdl kezdve akar haromnegyed vékanyit is pro-
dukalhatunk a nemesitéssel. Példaul Turkey buazafajtat [a men-
nonitak hoztik be Kansasbe 1874-ben] is fogunk aratni a
foldteriileteinken, ez hektaronként atlagosan tizenhat vékanyi
hozamot ad. Es Jaggert is aratunk majd, ami épp mellette ng,
és ugyanannyi csapadékot, tragyat, és a talajhoz hozzaadott
egyéb anyagot kapott, mégis, a Jagger nagyjabél szazharminc
vékanyi bazat fog hozni. Mivel a gazdak vékanként kapjak a
pénziiket, a lehetd legmagasabb hozamu bizafajta termeszté-

sében érdekeltek.”

Frissen stlt zsemle fehér buzalisztbél (58. oldal), még a siitépapiron
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Zsemle fehér btazalisztbsl

* Tizennyolc darab 55 grammos zsemléhez
* Elkészitési idS: nagyjabol 6 ora, ebbdl kériilbeliil 30 perc a tényleges munka

Ezt a receptet azutin dolgoztam ki, hogy visszatértem Kansasbdl egy zsik Hudson Cream fehér ba-
zaliszttel (lasd Forrasok, 234. oldal). A fehérbtza ize teljesen mas, mint a kemény voros téli buzaé;
érezhetGen édesebb, és vilagosabb a szine, inkabb sargasvoroses, mint sotétbarna. Ezek az egyszerd
zsemlék hamar a csalidom kedvencei lettek, kiilondsen a gyerekeim szeretik, akik pedig altaliban
6dzkodnak mindentdl, ami teljes kidrlést.

A recepthez kevés kovaszt is hasznilok, ami ugyan elhagyhatd, de mégis erésen javallott. Ugy ta-
pasztaltam, hogy izgalmasabb lesz tSle a zsemle ize, anélkiil, hogy kiilondsebben savanykassa valna,
raadasul igy jol fel tudjuk hasznilni az Oregtésztat. A maradékot befGttestivegben félretehetjiik, és
még egy hétig hasznalhagjuk.

A RECEPT ATTEKINTESE Osszedllitjuk a tésztat, és 2 érdn 4t kelni hagyjuk. Megformdljuk a
zsemléket, aztdn |/2-2 érdn 4t mdsodszor is kelesztjik, majd kérilbelll 25 perc alatt készre sitjik.

Szazalékos
Tészta Térfogat Saly arany
A SUTES NAPJA Fehéritetlen univerzalis 2 csésze 300 gramm 50%
A TESZTA liszt
i s Teljes kidrlésii fehér bazaliszt 2 csésze 300 gramm 50%
Poréleszté | teaskanal 0,5%
Langyos viz 1% csésze 435 gramm 72%
meg 2 evékanal
Sé 2'/4 teaskanal 12 gramm 2%
Erett, témor kovasz Y4 csésze 60 gramm 10%

(103-106. oldal)

kézzel: Osszekeverjiik a kétféle lisztet és az élesztt egy nagy tilban, majd hozzadntjiik a vizet.
Fakanillal vagy a keziinkkel addig keverjilk a hozzivalokat, mig a tészta rendesen Osszeall.
Letakarjuk, és hagyjuk pihenni (autolizis) 10-20 percig.

A s6t és a kovaszt — ha hasznilunk — a tésztahoz gyarjuk. Kiboritjuk a talbol, és tovabbi liszt hoz-

zaadasa nélkiil 5-10 percig dagasztjuk, mig sima és szivos lesz.

allé mixerrel: Osszekeverjiik a kétféle lisztet és az élesztSt egy nagy talban, majd hozzaontjiik a
vizet. A tésztadagaszto karral alacsony fokozaton addig keverjlik a tésztat, mig Osszedll a karon. Ha
nem all Gssze rajta, hozziadunk 1-2 evdkanal vizet. Lefedjiik a tésztat, és hagyjuk pihenni (autoli-
zis) 10-20 percig.

Hozzaadjuk a sot, és ha hasznalunk, a kovaszt, majd kozepes sebességen kortilbelil 5 percig da-

gasztjuk a tésztit, mig sima és szivos lesz.
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A TESZTA
ELSO KELESZTESE

A ZSEMLEK
FORMALASA ES
MASODIK
KELESZTESE

A sUT6
ELOMELEGITESE

A ZSEMLEK
SUTESE

konyhai robotgéppel: A tésztit a fent leirtak szerint kézzel elSkészigjik a dagasztishoz.
Kettéosztjuk, és a két felét kiillon dagaszgjuk az acélpengével felszerelt konyhai robotgépben. 15-30 ma-
sodperc dagasztas utan kivessziik a gép keverdtaljabol, és kézzel dagasztjuk, hogy kicsit kihiljon, és el-
oszoljon benne a hé. Ezt a két 1épést még kétszer megismételjiik (vagyis mindkét fél esetében Gssze-
sen hdromszor), vagy mig a tészta nagyon sima ¢és szivos lesz. Végiil nem tal sokaig dagasztva

osszegyurjuk a két felet.

A tésztat olyan fedeles edénybe tessziik, amelynek térfogata legalibb hiaromszorosa a tészta méreté-
nek, és szorosan lefedjiik folpackkal. Nagyjabol 2 6ran at kelesztjiik, mig konnyd lesz, alaposan meg-

kel, és a térfogatira nagyjabol kétszeresére né, de ne varjuk meg, mig Osszeesik.
Ez egy lagy tészta.

Két tepsit kibéleltink stitGpapirral. A tészta tetejét és a munkalapot kénnyedén meghintjiik liszttel,
és kiborigjuk a tésztat az edénybdl. A felsS feliiletét belisztezziik egy kicsit, majd atfordiguk a tész-
tat, hogy a kérges része legyen felil. 18, egyenként 60 grammos egyforma darabja vagjuk. A tészta-
darabokbdl sima feliiletd labdakat formalunk (lasd 47. oldal). Jokora tavolsagot hagyva koztiik elhe-
lyezziik Gket a tepsiken, és folpackkal lefedjiik. 1}2-2 6raig kelesztjiik, mig igazan puhak lesznek, és
szépen megkelnek.

Nagyjabol 30 perccel azel6tt, hogy a zsemlék teljesen megkelnek, elrendeziink két racsot a stitében,
egyiket a felsG, a masikat az als6 harmadandl, és minden mas racsot kivesziink a stittérbdl. 230 °C-

ra melegitjiik el6 a stit6t.

Ha Ggy jobban tetszik, ejthetiink mutatds metszéseket, de ha nagyon megpuhult a tészta, hagyjuk be-
metszetleniil. Nagyjabol 20-25 percig stigiiik a zsemléket, mig mindentitt szép s6tétbarnara siilnek.
A stitési 1d6 felénél elforgatjuk a tepsiket, és megceseréljiik a helytiket a stitGtérben. Az elkésziilt zsem-
léket racson hagyjuk kihtlni.

A TELI ES TAVASZI,
ILLETVE KEMENY ES LAGY BUZA

Kansasben a buza téli takarmany, vagyis Gsszel vetik el -
Harvey megyében oktober I. tajékan —, és nyar elején aratjak
— Harvey megyében janius kozepén-végén. Eszakibb teriilete-
ken, ahol a telek keményebbek, a bazat tavasszal vetik, és Gsz-
szel takaritjak be. A kézmiives pékek gy tartjak, hogy a ke-

mény, téli bazak a legjobbak a kézmiives kenyerek siitéséhez,

mivel alacsonyabb a fehérjetartalmuk. A kemény tavaszi bazak
fehérjetartalma altalaban tal magas (14% feletti) ahhoz, hogy
mindségi kézmiives kenyér késziiljon beldliik, bar keverve id6n-
ként hasznaljak, hogy felerdsitsék a talsagosan gyenge bazat.
A keménység arra utal, mennyire nehéz elragni a bazaszemet -

a keményebb buzafajtak fehérjetartalma altalaban magasabb.
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Goessel, Kansas

JULIUS UTOLSO HETEVEL AZ ARATOUNNEP NAPJAI IS BEKOSZONTENEK A KANSAS ALLAMBELI
GOESSELBE. A fesztivil mennonita hagyomany, a bza aratasinak tinnepe. Egy autoéut mellett
felallitott hirdetStablardl szereztem tudomast a rendezvényrdl, és azonnal felkeltette az érdek-
16désemet, ezért tigy dontottem, ellitogatok a varosba. Igy egy forrd jhliusi szombaton a furcsa
kisvarosban taliltuk magunkat, ahol az Gt mentén helyi mennonita csaladok acsorogtak, és néz-
ték, ahogy a fél varos elhalad eldttitk a régiségszimba mend traktorok paradéjan. A traktorok
soférjei — fiatalemberek, 1d6s férfiak, ndk, fitk, lanyok, s6t még néhany olbe tltetett csoppség
is — buszkén feszitettek jarmuveiken, mosolyogtak a kézdnségre és cukrot dobaltak a gyere-
keknek, akik kis dobozokkal érkeztek, hogy azokba gyijtsék az adomanyt. Néhany felvonulo
szokatlan megjelenést joszagokat terelt maga mellett, egy id&sebb hazaspar pedig egy felujitott,
tiirkizkék Nash Metropolitannel robogott el.

A paradé végeztével a forgalom helyreillt, a nézel6dok tobbsége pedig elindult, hogy sor-
ba alljon a helyi altalinos iskolaban felszolgalt, német fogasokbol all6 ebédért, vagy kint, a pik-
nikasztalok mellett késziil§ barbecue-ért. Nem csatlakoztunk a sorbanallokhoz, inkabb tovabb-
sétaltunk, hogy felfedezziik a fesztival helyszinét. Egy kipofozott istalloban gyerekeknek sz616
kidllitast taldltunk, ahol egy kézmiives hosszti sorényd hintalovakat készitett. A lurkok az egyik
allasban tomortltek, ahol a szénaval felszort ketrecekbe zart nyuszikat, kismalacokat és cicakat
simogattak. A sarkon félkorivbe rendezett sorokban alltak a fényes, felgjitott traktorok.
Szalmakalapos férfiak sétilgattak a szines masinak kozott, dicshimnuszokat zengtek sajat gépe-
ikrdl, és tandcsokkal lattak el egymast a feltjitasukkal kapcsolatban.

A traktorok épiilete mogott szallingdzd pelyva jelezte, hogy elkezd8dott a bemutatd ara-
tis. Kisebb tomeg is 0sszegytlt mar a helyszinen. A brigidot vezetd Russ Hamm, aki a feszti-
vilt a Mennonita Hagyomany3rz6 Mazeummal egytittmiikodésben szervezd ,,Buza Oroksé-
ge” Aratotarsasig (Wheat Heritage Engine and Threshing Company) tagja, az egymasra Szemben: Onkéntes cséplé

halmozott, széles buzakévék tetején, az tgynevezett kepén allt. A kévék egy régi kocsin fekiid- wey keve buadt sl falumi-

) o o o ) y o o elétt a cséplégépbe 16kné.
tek, Hamm pedig egy régiségnek szamit6 vasvillaval hanyta Sket a cséplégépbe. A cséplégép Fent: Néz&k a régi traktorok

hossza, keskeny acélszerkezetbdl allé6 masina, ami a kévébe kotott gabonabdl elkiloniti a tisz- felvonuldsdn.



ta bazat, és kiilon halmozza fel a szalmat és a pelyvat.

Egy masik férfi azon a fényesre suvickolt traktoron tilt,
ami egy hossza, lapos gépszij segitségével a cséplégépet
hajtotta. Mindekdzben a bamészkodok egy kisebb, ma-
gas kerekd kocsi koré gytltek, és ujjaikat a cstszkan
aranyzuhatagként leztdul6, megtisztitott buzaszemek
aramaba tartottak.

A csépldgép mogott elteriild foldeken a kansasi
McPhersonbdl idelatogaté Herman Richards nézel-
dik fiaval és szGke kisunokajaval.

Az apam csaladja egy kornyékbeli cséplSbrigad-
hoz tartozott — mondja. — Tudja, nem volt belSliik sok
arrafelé. Csak néhany csaladnak volt megfeleld felszere-
lése, 6k jartak korbe a tanyakon és végezték el a mun-
kat mindenkinek.

[A buzat] kévékben allitottak kepékbe, ahogy itt 1s
— meséli a férfi —, ezek a buzakeresztek a foldeken alltak.
Volt egy brigad, nekik semmi mais dolguk nem volt,
mint a kévéket Osszegytjteni. Masok a gépeket vezették.
Megint masok pedig elszallitottak a btzat a varosba, és
ott a kévéket a cséplégépekhez vitték. Mindenkinek

megvolt a maga feladata a cséplés idején.
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A kocsikat lovak htiztik, ha volt valami masina, az
g6zgép volt — folytatja az elbeszélést. — A kornyéken lakod
csaladok egytitt dolgoztak egész nyaron, amig minden ta-
nyan nem végeztek. Elkezdték az egyiknél, és elrendezték
az ott felallitott kévéket. Kicsépelték, bevitték a buzat a
varosba, felhalmoztik a tarolokban, aztin tovabballtak a
kovetkezd tanydhoz. Es ez igy ment egész nyaron.”

Délutian egy orara meglehetdsen tikkadtak voltunk
mar, ezért az egyik mez&gazdasagi épiilet felé vettiik az
iranyt, ahol antik gézgép keverte a hazi fagylaltot, a
sziikségesnél joval nagyobb lendiilettel. Egy dollarért
csurig toltottek az embernek egy eldobhaté poharat a
hideg, édes vanilids finomsaggal.

Ko6zben kint a traktorok 4jbol megmartozhattak a
dicséség fényében. Egyesével, sorban végigvonultak a
fesztival tertiletének f& Gtvonalan, mikozben a konfe-
ranszié ismertette legfontosabb adataikat: a tulajdono-
suk nevét, a gyartasi adataikat és a felajitas részleteit.
A kirakott székeket és a satorral fedett szénabalikat el-
lepS emberek szamabdl itélve ez a felvonulas lehetett az
tinnepség 6 latvanyossiga, amely Kansas allam minden

sarkabol vonzotta a gazdakat és érdeklGddket.



Mivel a juliusi kansasi nap delelére hagott, csatla-

koztunk egy tobbnyire id&sebbekbdl allo kis csapathoz
a Bevandorlok Hazaban, ami a fesztival egyetlen lég-
kondiciondlt épiilete volt. A Mennonita Orokség
Muzeuma (Mennonita Heritage Museum) ezen része a
teriilet elsG telepeseinek, a Kaukazusbol érkezd men-
nonitiknak 4llit emléket. Ok a car elél menekiiltek, és
1874-ben megvették a Santa Fe Utépitd Tarsasig tulaj-
donaban all6 olcso siksagot. A hazban vitrinekben &r-
zik az alapit6 csaladok régi fényképeit, ruhait és haztar-
tasuk darabjait.

A nézel6dSk rokonok nevei, vagy a tavoli gyer-
mekkor villanasnyi emlékei utan kutattak — amilyen a
nagymama salja, a nagybacsi fényképe vagy az unoka-
testvér szemiivege.

Az elsé telepesek hazai kozil néhanyat felgjitottak,
és a Bevandorlok Haza mogé koltoztettek, érdekes kial-
litasi teret teremtve igy a hagyomanyos lakberendezési
megoldasoknak. A Krause csalid haziban az egyik le-
szarmazott, Judy Unruh férjével, Darell-lel és két 1a-
nyukkal cibakzsemlét készitett — nem piritott piskotae,

hanem egyfajta sokaig elallé zsemlefélét, ami leginkabb

Szemben balra: Régi traktor a felvonuldson, jobbra: Russ Hamm
brigddvezetd a cséplégép nyildsa mellett.

Balra fent: Frissen csépelt buzdval teli kocsi, jobbra: Judy Unruh
cibakzsemléi (65. oldal), amint a Krause hdz ajtajdban kelnek.

kilapitott piritdsra hasonlit. A viligos konyhaban egy
helytakarékossagi okokbol eléggé keskeny, de mély tiiz-
térrel épitett téglakemence melegitette a haz egyetlen
belsé falat. Ezeket a kemencéket nem fatiizeléstire ter-
vezték, hiszen fat gyakorlatilag nem lehetett talalni a fi-
ves pusztasagon, helyette olajos fiifélével fiitotték Gket,
amelybdl igen sok né az arkokban. Darell figyelt a ke-
mence tlizére, mig Anne Harvey, Judy lanya kicsi, feliil
btbos zsemléket formalt az édesanyja altal mar korab-
ban meggyurt tésztabol. A konyharuhaval letakart, keld
zsemlékkel teli tepsik mellett nagy, 6nbdl késziilt sajtar
allt, tele meleg péksiiteménnyel. A stil§ cibak illata egész
délutain vonzotta az embereket, hiszen a zsemlékkel

egylitt egy pillanatra a maltjukat is megizlelhették.
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Judy Unruh eskiivdi cibakzsemléje

* 35 kisebb zsemléhez, vagy két darab 23 x |3 centis formakenyérhez
* Elkészitési idS: legalabb |13 éra, ebbdl a tényleges munka nagyjabdl 30 perc

AKAR 2 NAPPAL
SUTES ELOTT
VAGY KORAN
REGGEL A sU-
TES NAPJAN

A TESZTA
KESZITESE

Az eskiivéi cibak kisebb és édesebb, mint a hétkdznapra készitett. Judy még aznap — altalaban va-
sarnap — megsiiti a zsemléket, amikor a tésztat elkésziti, de nekem jobban izlik, ha a tészta hitSben
pihen két napot, raadasul igy a feladatokat is konnyebb ttemezni.

A zsemlének tomornek kell lennie, hogy tartsa a formajat, emiatt a tészta is kemény. (Remek for-
makenyeret lehet stitni bel6le, azt a nehezen beszerezhetd, tomor, finom szemesés fajtat, ami nagy-
szerd szendvicsnek, piritdsnak, croutonnak és szendvicsfalatkanak is.) Puhabb és sokkal kénnyebb

lesz a zsemle, ha tojassal készitjiik a tésztat.

A RECEPT ATTEKINTESE Osszegylrjuk a tésztdt, és legaldbb 8 drdra a hitébe tesszilk, aztdn
kivesszlk, €s hagyunk neki 2 érdt, hogy szoba-hdmérsékletlire melegedjen. Megformadljuk a tésztdt, és
sttés eldtt 2 drdn &t kelesztjik, majd 30 percig sutjik.

Szazalékos
Tészta Térfogat Suly arany
Barmilyen tej 2 csésze 475 gramm 58%
Poréleszté 1% teaskanal 6 gramm 0,7%
Fehéritetlen 52 csésze 825 gramm 100%
univerzalis liszt
Kristalycukor "4 csésze 55 gramm 7%
Sé 2'/4 teaskanal 12 gramm 1,5%
Sézatlan, puha vaj 6 evSkanal 85 gramm 10%
Tojas, elhagyhato 2 nagy 12%

Mikrohullimu stitben vagy egy kis labosban a tlizhelyen felmelegitjiik a tejet. Akkor megfelel§ hé-
mérsékletd, ha buborékok kezdenek formalddni az edény falanal, g6zo6log, és érezziik a forralt tej illa-
tat. Hagyjuk kihdlni 41-46 °C-osra, ami egy kellemesen forr6 flirdé hémérsékletének felel meg. Hogy
gyorsabban hiiljon, kionthetjiik vastag cseréptalba. (Azzal, hogy felforraljuk a tejet, denaturaljuk ben-
ne a fehérjéket, melyek megtamadnik a sikért; ha kihagyjuk ezt a lépést, a kenyér textaraja durvabb és
tomorebb lesz.) Az élesztSt a meleg tejbe szorjuk, elkeverjiik, és 5-10 percig allni hagyjuk.

kézzel: Egy nagy tilban Osszekeverjiik a lisztet, a cukrot és a sot, majd hozzaadjuk az élesztGs te-
jet, a vajat, és ha hasznalunk, a tojast. Fakanallal vagy kézzel alaposan elkeverjiik az egészet.
Kiboritjuk a tésztat a talbol, és tovabbi liszt hozzaadasa nélkiil, nagyjabol 5-10 perc alatt simara és
szivosra gyurjuk.

Sfolytatas a kovetkezd oldalon
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dllé mixerrel: Egy nagy talban Osszekeverjiik a lisztet, a cukrot és a sot, majd hozziadjuk az
élesztGs tejet, a vajat, és ha hasznalunk, a tojast. Fakanallal vagy kézzel alaposan elkeverjiik az egé-
szet. A tésztadagasztd karral elGszor alacsony, majd kozepes fokozaton keverjiik a tésztat nagyjabol

5 percig, mig sima és szivos nem lesz.

konyhai robotgéppel: A tésztat a fent leirtak szerint kézzel elGkészitjiik a dagasztishoz. Ketté-
osztjuk, és a két felét kiilon dagasztjuk az acélpengével felszerelt konyhai robotgépben. 15-30 ma-
sodperc dagasztas utan kivessziik a gép keverdtaljabol, és kézzel dagasztjuk, hogy kicsit kihdljon, és
eloszoljon benne a hé. Ezt a két lépést még kétszer megismételjiik (vagyis mindkét félnél egyen-

ként haromszor). A tésztanak nagyon simanak és szivosnak kell lennie.
A tészta tojas nélkiil kemény, mig tojassal készitve lagy és ragadds.

A TESZTA HUTESE A tésztit olyan edénybe tessziik, amelynek térfogata legalibb hiaromszorosa a tészta méretének, és
Es ELSO KELESZ-  gzorosan lefedjiik folpackkal. Legalabb 8 o6rara hiitdbe tessziik, de akar 2 napig is ott maradhat.
TESE Nagyjabol 2 oraval a formazas elStt kivessziik a tésztat a hlitébdl, hogy felmelegedjen, és befeje-

z8djon a kelesztés.

A sUTES NAPJA Kibéleliink két 46 X 34 centis vagy négy 25 X 38 centis tepsit alufolidval, és kevés olajjal megken-

A CIBAK FORMA- ik a foliit. A keziinket alaposan bevajazzuk.
LASA ES MASODIK

Hogy tgy formaljuk a zsemlét, ahogy Judy is teszi, megfogjuk a tésztat, és kiszoritunk beléle
KELESZTESE

2 evG@kanalnyit, mintha fogkrémet nyomnank ki a tubusbdl. A tésztadarabot az egyik foliaval bélelt
tepsire tessziik, és ugyanezzel a modszerrel Gsszesen 35 darabot szakitunk le a tésztabol. Egyenletesen
tavolsigot hagyva koztiik, elrendezziik a kibélelt tepsiken. A mutatéujjunkat vizbe marguk, és kis
mélyedést alakitunk ki a zsemlék kozepén. A maradék tésztabol 35 darab kis gombocot szaggatunk
— nagyjabol 1% teaskanalnyi méretteket. A kis gombdcokat a nagy gombocok tetején lévé mélye-
désbe nyomjuk.

Azok, akik Judynil és lanyainal kicsit tapasztalatlanabbak, egyszertibben is megformalhagak a
zsemléket. A felnegyedelt tészta haromnegyedét 35, egyenként 30 grammos darabra vagjuk; a mara-
dék negyedet pedig 35, egyenként 10 grammos darabra osztjuk fel. A nagy darabokat gombélyded-
dé formaljuk (47. oldal), a kicsiket pedig gombocca. A nagyobb darabokat egymastol egyenlé tavol-
sagra elhelyezziik a kibélelt tepsiken. A mutatoujjunkat vizbe martjuk, és kis mélyedést alakitunk ki
a zsemlék kozepén, és belenyomkodjuk a kis gombocokat.

A kész zsemléket folpackkal lefedjiik, és megvarjuk, mig teljesen megkelnek (ilyenkor mar ott
marad a nyom a tésztaban, ha kicsit benyomjuk) — ez nagyjabol 2 o6raba telik.

A sUTO ELG- Nagyjabol 30 perccel azeldtt, hogy a tészta teljesen megkel, a siitG egyik racsat a kozépsd sinre tesz-
MELEGITESE sziik, és az Osszes tobbi racsot kivessziik a stitGtérbdl. Elémelegitjiik a stitét 180 °C-ra.

A sUTEs Ha van még annyi tepsink, cstsztassunk egyet-egyet a cibakzsemlével megrakottak al, nehogy oda-
égjen az aljuk, majd 25-30 perc alatt siissiik a zsemléket szép barnara. Frissen talaljuk.
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A FORMAKENYER
FORMAZASA ES MASODIK
KELESZTESE

Kivajazunk két 23 x 13 centis siitéfor-
mat. A tésztat elfelezziik. Sodréfa segit-
ségével ovatosan kb. 6 mm vékony lappa
nydjtjuk az egyik darabot, kipréselve be-
I6le az osszes légbuborékot (1. fotd). A
tészta két szélét behajtjuk kozépre, gy,
hogy nagyjabél 2,5 centis fedésben legye-
nek (2. foté). Ujbél kinydjtjuk a tésztat,
hogy hajtott oldalakat nézve olyan széles

legyen, mint a siitéformank. Bevizezziik

a keziinket, és végiglapogatjuk a tésztat,

hogy enyhén ragadés legyen. Ezutan fel-
tekerjiik, ahogy a szényeget szokas, a
hajtas nélkiili széltdl kezdve (3. fotd). A
végén osszecsippentjilk a széleket, hogy
osszeragadjanak. A hengernek hosszaban
pont akkoranak kell lennie, mint a for-
manak, de az oldalanak nem szabad hoz-
zaérnie a forma falahoz (4. foto).
Ugyanezt megismételjilk a masik tészta-
darabbal is. A formakat lefedjiik folpack-

kal, és nagyjabol 2 oran at kelni hagyjuk

a tésztat, mig 2,5 centivel taIng a forma
peremén (5. foto).

Nagyjabol 30 perccel azel6tt, hogy a
tészta teljesen megkelne, racsot helyeziink
a siitd also sinjére, és kivessziik az osszes
tobbit. Elomelegitjiik a siit6t 180 °C-ra.

A vekniket sotétbarnara siitjiik nagyja-
bél 45-50 perc alatt, a siités félidejénél
elforgatva a format. A kenyereket kivesz-
szitk a formakbdl, és hagyjuk racson tel-

jesen kihiilni. Csak ezutan szeleteljiik fel.
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AZ ORLO

MALOMKO

A Gray Malom

Adamsville, Rhode Island

A MALOM PADLOJA FOLYAMATOSAN REMEGETT AZ ALATTUNK ROHANO ViZTOL. A mély mo-
rajlas a bizonyitéka a sodris erejének. Az Rhode Island illamban talilhaté adamsville-i Gray
Malomban (Gray’s Grist Mill) alltunk René Beckerrel, a Hi-Rise Kenyériit6 Vallalat (Hi-Rise
Bread Company) pékjével és egyben tulajdonosaval, illetve ihletSjével, Tim McTague molnar-
ral. Megkoronazandé a délutint, amely folyamin végigvezetett minket a malom teriiletén, és
megismertette veliink a Rhode Island-i malélepény készitésének miivészetét, Tim megnyitot-
ta a legendas zsilipkapukat is, pontosabban azt a gitat, ami a malom alatti kis t6 vizmennyisé-
gét szabalyozza. Ez a megtisztel§ gesztus valaha a hiromszaz éves malom inditégombjanak sza-
mitott, mivel a malomtéban duzzadé erdt mozgisi energiava alakitotta — ez az energia elég
volt, hogy megmozditsa a forgd vizikereket, ez mozgisba hozza a keréktengelyt, ami elinditja a
fGtengelyt. A ftengely megmozditja azt a kStengelyt, ami elinditja a gazdik bazajat végiil meg-
6rl6 malomkovet forgatdé buzoganyt.

Erkezésiinkkor a malom teljes g6zzel Srolte René teljes kidrlésti buzaliszjét. A liszeportdl
fehér szempillaja Tim egy aknaban allt a kovek alatt, hogy ellendrizze az érlési folyamatot és
megtoltse a zsakokat a frissen 6rolt liszttel. A régi helyiségben minden lisztportdl fehérlett, a
szarufaktol kezdve a sarokban all6, szaritott kukoricacsovekkel teli zsakokig. René azért a ku-
koricaért, rozsért és buzaért jott, amit Tim 8rol neki, de vendégeket és egy palack kitding nor-
mandiai almabort is hozott, hogy egylitt igyuk meg. Hiaba, a francia mindeniitt francia ma-
rad...

Nem egyszeri beszélgetni a malom ritmusos zsivajiban, ezért René kiviilrl is megmutatta
a régi malom épiiletét. Eredetileg a viz ereje hajtotta a rendszert, egy ventilitorszerd eszkoz, a
vizi forgokerék segitségével, ami a turbina elédjének tekinthetd. A malmot évekkel ezel6tt at-
alakitottdk — a nyugalmazott pék, John Allen Hart jenki talalékonysiggal rakototte a 6 tengelyt
egy ma mar régiségnek szamit6 Waterloo Boy traktor motorjira, igy azdta gépi erd hajtja a mal-
mot. Johnt ugyanis zavarta a malomté kiszamithatatlansiga, mivel ahhoz, hogy a viztirol6 tele

legyen, megfelel6 mennyiségli esdre volt sziikség.

Szemben: Alsé malomkd

egy bemutatémalomban,
rajta a félig 6rolt blza-
szemekkel. A gabonaszemek
a felsé ké kozepén taldlhatd
lyukon keresztl jutnak

a malomkdvek kozé. A ko-
vekbe vésett rovdtkdk

a szélek felé terelik a sze-
meket. Minél kézelebb van
a szem a ko széléhez, anndl
jobban szétzdzddik.

Fent: Tim McTague a méd-
zsdldjdban kukoricalisztet
meér kis zsdkokba.



Tobb jarmd (beleértve egy régi Buickot és egy
1946-0s Dodge teherautdt) is szolgalt mar a malom
motorjaként, de ma egy M tipusi International
Harvester traktor hajtja. Kiillonos, de nem 16g ki a kor-
nyezetbdl az épiilet mogott alld, hosszt gépszijjal a ma-
lomhoz pinyvazott masina, ami leginkabb egy régimo-
di hazés jatékhoz hasonlit.

Renével a malom ald is bemerészkedtiink, hogy ko-
zelebbrdl is lathassuk a forgd fogaskerekeket és a fGten-
gelyt. A viz legalul folyik, az érl6helyiség alatt, és a vizi
forgokerék eredeti nyilasit sem falaztik még be. A k-
alapzaton, mely felduzzasztja a malomt6bdl induld kis
csatorna tarozojat, atszivarog a viz, igy az egész zug hi-
vOs és békés, pompas buvohely forré nyari napokon.

Amikor visszatértlink az épiiletbe, Tim éppen a ma-
lomkovek garatjaban egyre fogy6 buzaszemekben me-
ritette el a kezét. Elmondta, hogy a malmi &rlés egyik
legalapvetdbb szabalya, hogy soha nem szabad hagyni a
koveket tiresen &rolni, mivel felmelegszenek, és akar
még szikrazni is kezdhetnek, ezzel olyan tiizet okozva,
melyben porra is éghet a malom. A garat a saruba, egy
nyitott végd, allithaté szogl fadobozba 6mleszti a ga-
bonit. A saru tartalma kozvetleniil a felsé malomkd ko-
zepén 1évé nyilasba tirtil, az aramlis sebessége pedig a
saru szogének valtoztatasaval szabalyozhato.

A forgo felsd és a rogzitett alsé malomkd egyarant ro-
vatkolt. A rovasok mintazatit angol negyedelésnek hiv-
jak, ez a malomkovek klasszikus mintazata. Ellentétben
azzal, amit tippelnénk, a rovasok a fels§ és az als6 kévon
nem ellentétesen, hanem egy irdnyba futnak. De amikor
a felsé k& fordul, a rovasok az olld6 mikodése szerint
metszik el és zGzzak Ossze a szemeket, ugyanakkor pe-
dig a szélek felé 16kik az Srleményt.

A felsé malomkd egészen kicsit homort, igy a gabo-
nanak van helye bejutni a kovek kozé, de a szélek felé
ez a hely egyre szlikebb. Ahogy a szemek athaladnak a
kovek kozt, egyre finomabbra §rlédnek, hiszen egyre
inkdbb Osszeér a két k6. Ha Tim tgy allitja be a kove-
ket, hogy azok elég kozel legyenek egymashoz, a gabo-
na sz6 szerint porra zazodik, mire kijut kozilik.

Egy fabol késziilt szerkezet, egyfajta hordd veszi ko-
rtl a koveket, ami befedi Sket, és egyben Osszegytjti a
lehull6 lisztet. A forgd felsd k& kiilsején van egy kis kar,
ami mozgisban tartja a lisztet, igy az végil atfolyik a
hordé cstszkdjan egy folyamatosan razk6édod szanyog-
haléba — ez szintén John egyik talilmanya —, ami dur-

van megszitalja. Tim gondosan feltigyeli a saruban 1évé
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gabonat, és amikor elfogy, kirohan a malombdl, és leal-
litja a traktort, vele pedig magit a malmot is.

Tim Johntol tanulta a szakmat, akinek az apja, Roland
koribban a Gray Malom molnéra volt. John 1916 o6ta
miikodtette a malmot, és amikor Tim 1982-ben molnar-
nak allt, John mar ,,kezdett elfiradni”. John nehezen fo-
gadta el Timet, de Tim elkotelezettsége és a kemény
munka végiil meggydzte. Tim nagyjabdl 6t éven at ina-
soskodott nila, mielStt atvette volna az egész tizletet, és
ez 1d§ alatt gyakorlatilag Gjraépitette az elhanyagolt mal-
mot.

,,Nagy tudist ember volt, de a hiinyossagaival is tisz-
taban volt, és mindezt nem félt bevallani masoknak.
O tanitott meg, hogyan kell a szakmat rendesen csinal-
ni” — mesélte Tim Johnrol.

Ma a felgjitott malom még mindig hires a Rhode
[sland-i indidn kukorica 8rlésérdl. Tim szerint ez a na-
gyon régi, gyongyfehér fajta kozvetlen leszarmazottja
annak a kukoricafajtinak, amit a narragansett indianok
nemesitettek ki és termesztettek. Nagyon kevesen fog-
lalkoznak ezzel a fajtaval, mert holdankénti hozama
igen csekély, de egy Oreg gazda, bizonyos Abe Quick a
mai napig ilyet termeszt Timnek. Rhode Island lakoéi
szerint az ize sokkal jobb, mint barmilyen mas kukori-
caé, és ez a legalkalmasabb kedvenc siiteményiik, a ma-
lélepény készitésére. Az indiin kukorica nagyon ke-
mény, és megdrolve darabos maléliszt lesz belle. Ezzel
szemben a legelterjedtebb és az indiannal joval fiatalabb
fajta, az Ggynevezett 16foghi kukorica sokkal puhabb és
finom szemcsés lisztté Grolhetd. (Erdekesség: a 16fogh
kukoricat azért nevezik igy, mert szaradas kozben
olyanforman zsugorodik ossze, hogy alakja a 16 fogara
hasonlit.)

René odavan az indidn kukorica izéért, de azért is,
amit képvisel.

,,Mir azelStt Tim lisztjeit hasznaltam — mondja —,
mielStt megnyitottam volna [a Hi-Rise Kenyérsiité
Villalatot], és tudtam, hogy amikor csak lehetséges, to-
vabbra is azokbdl szeretnék siitni, mert valoban hiszek
az elképzelésben, hogy helyi termelésd, és az évszaknak
megfeleld élelmiszert kell fogyasztani. Tim rendelésre

Srol, féleg, ha olyasmirdl van sz6, mint a kukorica.

Szemben, jobbra fent: A Gray Malom, balra fent: gdmbdlyded indidn
kukorica a jobb, és &sszezsugorodott I6fogl kukorica a bal kézben.
Balra lent: Tim McTague molndr az International Harvesteren,

a malom motorjan Ulve, jobbra lent: a malom alatt a traktorra
erdsitett gépszij a fétengelyt hajtja.
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Valéban érezhetd a kiilonbség az izében. En éppenség-
gel szeretem, még a teljes kidrlésd buzaliszt esetében is,
ha megbujik benne egy kis z6ld iz. Szerintem Gjabb ar-
nyalatot kolcsonoz a kenyér izének, egyfajta édességet.
Ez az édes buza vagy fii ize. Amikor idénként Tim mal-
ma elromlott, vagy a traktor nem miikoédott, vagy a ten-
gelyek bedoglottek, vagy ilyesmi, mas malom lisztjét
kellett hasznalnom, a vevSk mindig észrevették. »Mi
tortént? — kérdezték. — Ez a siitet nem volt olyan j6.«”

A korabban a Boston Magazin Gjsagirojaként és étte-
remkritikusaként dolgozé René még csak mastél éve
nyitotta meg latvanypékségbe oltott kavézojat a
Massachusetts allamban fekvé Cambridge-ben, amikor
elészor ott jartam. Gyonyord hely, az egyik legesino-
sabb pékség, amit valaha lattam, riadasul minden izletes
és hazias. Nagy ablakok arasztjak el fénnyel a tertiletet,
ahol a péksiiteményeket késziti, a kavézod vendégei pe-
dig végignézhetik a kenyeér sziiletését, mikozben szend-
vicstiket eszegetik.

Renét teljesen lenyligézik Tim malmanak termékei,
¢s rendszeresen tanacskoznak arrdl, milyen Gjfajta ke-
nyértéléket lehetne még késziteni belSlik. De ahogy
René iizlete egyre né, Tim Oreg malma joval a kapacita-
san feltl dolgozik, Tim pedig aggddik a terhelés miatt.
A malomnak két par malomkove van, az egyik kukorica-
maléhoz és liszthez, a masik pedig allatoknak val6 takar-
manyok Srléséhez. A masodik par ké javithatatlan, és Tim
elmondta, hogy mivel az eredeti fogaskerekek mar mind
elvesztek, megfizethetetleniil sokba kertilne helyreallitani.
A két férfi most egy olyan felGjitas tervén dolgozik, ami
soran nem kellene valtoztatni az Grlési folyamaton.

Miutan René lisztje elkésziilt, Tim hozzafoghatott a
malélepény készitéséhez. Tim elmondasa szerint a malé-
lepény egyfajta tartés kenyérfélének szamit New
Englandnek ezen a részén, akarcsak a tortilla Mexikéban.
Hajdanan mindent malélepénnyel ettek errefelé az em-
berek, és néhanyan a mai napig tartjak ezt a szokast. Tim

bemelegiti elektromos palacsintastit§jét, és Osszealliga

V]

lepény tésztijit. O nagyon vékonyan szereti késziteni a
malélepényt, szerinte ilyenkor sokkal jobban érezhetd a
kukorica ize, mint a vastagra siitott lepényeknél; ezért
¢épp csak annyi vizet hasznal, hogy a kukoricamalé strd
masszava alljon Ossze, amit utana tejjel higit. A tésztabdl
kandlnyi adagokat tesz az forrd, olajjal megkent siitSlap-
ra, s a tészta sisteregni kezd. Tim béven hagy 1dét a le-
pényeknek, mielStt megforditana Sket, igy valoban bar-
nara siilnek. Szerinte ez a jo lepény készitésének egyik

legfontosabb triikkje. Néhany perccel kés6bb lecstsztat-
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ja az aranyl6 korongokat a palacsintasiit6rdl, és atnyujtja
nekiink. Sézva és Gsszehajtva fogyasztjuk el, majd René
finom almaboraval obligiik le. A pthekénnyd, egyszerre
puha és ropogods lepényeknek erdteljes, meleg kukorica-
ize van. A kovetkezd siitet lepényre Tim flistolt lazacot,
reszelt lila hagymat, kapribogyot és creme fraiche-t is pa-
kol. Mik&zben ezek is lecstisznak az el6z6 adag utan, el-
képzelem, ahogy néhany kdszivii New England-i telepes

megfordul a sirjaban a dekadencia lattan.

A GLORIA HURRIKAN
ES A KISZARADT MALOMTO

Tim McTague, a Gray Malom molnara ezt a torténetet

mesélte nekiink a kével Srlés veszélyeit példazando:

»Nem hivatalosan ugyan, de én vagyok a t6 gondnoka. Amikor
érzem, hogy sok vizet fogunk kapni, kiveszek egy deszkat a to-
bél, kicsit lejjebb engedem a viz szintjét, hagyom, hogy kifoly-
jon, majd visszateszem a deszkat, a viz meg Ugyis visszajon
oda, ahol lennie kell. Igazabdl csak a viz szintjére kell figyelni,
hogy ne legyen til magasan. Amikor kozeledett a Gloria hur-
rikan, azt mondtak, omleni fog az esd, és elarasztja az egész
partot. Egyébként a ’46-os Dodge bizony viz ala keriilt az
1954-es hurrikanban.

Széval hallgatom ezeket a torténeteket, és hallom, hogy jon
az ozonvizszeri esd, és hasonlok — hat mi mast tettem volna,
kinyitottam a gatat, kivettem néhany deszkat, és gyakorlatilag
az egész tavat leengedtem. A Gloria hurrikan meg jott, aztan el
is ment, de es6 egy csepp sem esett. »A to iires, sajnalom. Kicsit
hiilyét csinaltam magambol, ugye?« Az emberek nem szeretnek
kiszaradt tavakat latni. Mindenki azzal jon — és Tim orrhangon

folytatja — »Hol a t6? Hol vannak a kiskacsak?«”

René Becker pék, és egyben a Hi-Rise Kenyérsiité Vallalat tulaj-
donosa a vdllan cipel egy zsdk lisztet. Kévetkezd két oldal:
Kukoricakenyerek (76. oldal) a Hi-Rise pultja mogott.
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K E Z D &6 K N E K

A Hi-Rise kukoricias kenyere

» Két 23 x |3 centis formakenyérhez
* Elkészitési idS: nagyjabol 7 ora, ebbdl 15 perc a tényleges munka

Ez a sargas szind, a friss kukorica magbelsGjébdl és kukoricalisztbdl késziil kenyér nagyon jo szend-
vicsekhez és piritdsnak is, mivel piritva még jobban érzédik a kukorica ize. René szerint a jo ke-
nyér titka, hogy a kukoricaliszt és a kukoricamag friss legyen. O maga persze a Gray Malom kuko-
ricaliszgjét hasznalja, amit barki megrendelhet postan (lasd Forrasok, 234. oldal).

A RECEPT ATTEKINTESE Elkészitjik a kovdszt, és 2 drdn &t erjedni hagyjuk; 6sszedllitjuk a
tésztdt, és |2 drdn 4t kelesztjik. Megformadljuk a kenyeret, 2 érdn dt mdsodszor is kelesztjik, majd
nagyjdbdl | drdig sutjuk.

Szazalékos
Kovasz Térfogat Sualy arany
A SUTES NAPJA Fehéritetlen kenyérliszt |4 csésze 190 gramm 100%
AERe Poréleszts Vs teaskanal 2,5%
KESZITESE
Langyos viz %4 csésze 190 gramm 100%
Osszekeverjiik a lisztet és az élesztét egy nagy talban, majd hozzakeverjiik a vizet. Folyés tésztafélét
kapunk. Folpackkal szorosan lefedjiik az élesztSt, és hagyjuk érni nagyjabdl 2 6ran at, mig nagyon
buborékos lesz és megnd a térfogata.
Széazalékos
Tészta Térfogat Saly arany
A TESZTA Langyos viz % csésze 160 gramm 31%
ELKESZITESE
Erjedt kovasz 75%
Fehéritetlen kenyérliszt 2'/2 csésze 375 gramm 73%
Kovon 6rolt sarga, vagy | csésze 140 gramm 27%
(lehetdleg) fehér kukoricaliszt plusz 2 evékanal
Friss kukoricaszemek kb. ¥4 csésze kb. I'15 gramm 22%
(1 nagy csé)
Tojas 2 nagy (plusz 19%
| a kenéshez)
Méz 2 evdkanal 40 gramm 8%
Novényi olaj 12 ev6kanal 20 gramm 4%
(René olivaolajat hasznal)
Sé6 | ev6kanal 14 gramm 2,7%
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A TESZTA
ELSO KELESZTESE

A TESZTA FORMA-
LASA ES MASODIK
KELESZTESE

A sUTO ELG-
MELEGITESE

A KENYER
SUTESE

A vizet a koviaszhoz ongiik, és elkeverjiik, hogy kicsit felhiguljon.

kézzel: Nagy talban Gsszekeverjiik a lisztet, a kukoricalisztet és a kukoricat. Hozzaadjuk a vizzel hi-
gitott kovaszt, 2 tojast, a mézet és az olajat. A keziinkkel addig keverjiik ezeket, mig durva tésztava
nem dllnak 6ssze. Kiboritjuk a munkafeltiletre, és liszt hozzdadasa nélkiil, tésztakapard segitségével
meggyurjuk (dagasztas kézben morzsoljuk a kukoricaszemeket a tésztiaba). Amikor a tészta mar lagy
és ragados, hozzagyurjuk a sot. Nagyjabol 2 percig dagasztjuk, mig a s6 felszivodik, a tészta pedig me-
revebb és nagyon sima lesz.

dllé mixerrel: Nagy talban sszekeverjiik a lisztet, a kukoricalisztet és a kukoricat. Hozzaadjuk
a vizzel higitott kovaszt, 2 tojast, a mézet és az olajat. A keziinkkel vagy fakanallal addig keverjiik
ezeket, mig durva tésztava nem allnak Gssze. A tésztadagaszto karral alacsony vagy kozepes sebessé-
gen addig dagasztjuk a gépben a tésztat, mig j6 sima nem lesz, vagyis nagyjabol 5 percig (a magok
dagasztas kozben osszetornek). Hozzaadjuk a sot, és tovabbi 3 percig dagaszgjuk a géppel, mig a tész-

ta szép sima nem lesz.

konyhai robotgéppel: Az acélpengével felszerelt gép keverdtaljaban sszekeverjiik a lisztet, a
kukoricalisztet és a kukoricat. A gép pulzil6 funkcidjat hasznalva néhanyszor megkeverjik az alap-
anyagokat, hogy elkeveredjenek (a kukoricat igy beledolgozzuk a tésztiba). Hozzaadjuk a vizezett
kovaszt, 2 tojast, a mézet és az olajat. Nagyjabol 30 masodpercig dolgozzuk a géppel a tésztat, mig
g6z0616gni nem kezd a tal. Kivessziik a talbol a tésztat, és kézzel néhany mozdulattal atgytarjuk, hogy
kihdljon, és a hd is eloszoljon benne. Visszatessziik a tilba, és még haromszor-négyszer 30 masod-
percig megdolgozzuk, két szakasz kozott kézzel dagasztva, mig a tészta nagyon sima és kicsit szara-

zabb nem lesz.
Ez egy lagy és ragadés tészta.

A tésztat olyan edénybe tessziik, amelynek térfogata legalabb haromszorosa a tészta méretének, és
szorosan lefedjiik folpackkal. Nagyjabol 172 6ran at kelni hagyjuk, mig konnyd nem lesz és nagyja-
bol a duplajara nem kel.

Alaposan kivajazunk két 23 X 13 centis kenyérsiité format. Az érett tésztat félbevagjuk. Alaposan
megszorjuk liszttel a ragados tésztat, és sodrofaval kinyajtjuk az egyik darabot nagyjabdl 6 mm vas-
ragra, kozben pedig kiszoritjuk belSle az dsszes légbuborékot. A tészta széleit egymassal gy 2,5 cen-
tis fedésben kézépre hajtjuk. Ujbél kinydjtjuk a tésztit, a hajtott széleket szimitva olyan szélesre,
mint a siitéformank. Bevizezziik a keziinket, és konnyedén attapogatjuk a tésztat, hogy kicsit raga-
dos legyen. Ezutan osszetekerjiik a tésztat, ahogy a szOnyeget szokas, a hajtas nélkiili széltdl kezdve.
A végén osszecsippentjiik a széleket, hogy Osszeragadjanak, és a hengert beletessziik az egyik elké-
szitett formaba, Ggy, hogy a tekercs zarddasa alul legyen. A hengernek hossziban épp akkoranak kell
lennie, mint a formanak, de az oldalinak nem szabad hozzaérnie a forma falahoz. Ugyanezt megis-
mételjitk a masik tésztadarabbal is. A vekniket szorosan lefedjiik folpackkal, és nagyjabol 2 orat kel-
ni hagyjuk, mig a tészta 2,5 centivel talné a forma falan.

Nagyjabol 30 perccel azel6tt, hogy a tészta teljesen megkelne, racsot helyeziink a siit6 also6 sinjére,

és kivessziik az 6sszes tobbit foliile. Eldmelegitjiik a siitét 180 °C-ra.
Felverjitk a megmaradt tojast, és megkenjiik vele a veknik tetejét. A kenyereket szép barnara stigjiik,

nagyjabol 50-60 perc alatt, a siités félidejénél elforgatva a format. Kivessziik a vekniket a formak-
bol, és hagyjuk racson kihilni.
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A Hi-Rise bostoni barna kenyere

* Két hengeres kenyérhez

* Elkészitési id6: nagyjabol %4 ora, ebbdl a tényleges munka 10 perc

A SUTES NAPJA
A SUTO ELOMELE-
GITESE ES A KON-
ZERVDOBOZOK
ELOKESZITESE

A TESZTA
ELKESZITESE

A KENYER
SUTESE

René rajott, hogy neki akkor izlik legjobban sajat siitésti bostoni barna kenyere, ha gézolés helyett
inkabb siiti, hiszen igy nemcsak kevesebbet kell vesz&dni vele, de a kenyér szerkezete is jobb lesz —
ropogosra siil, nem lesz csirizes (nagyon szereti a tészta doboz falan talnétt, ropogodsra siilt részeit).
A szaritott fekete afonya René tisztelgése New England elGtt, de nyugodtan lehet ribizlivel vagy
mazsolaval helyettesiteni.

A RECEPT ATTEKINTESE Osszedllitjuk a tésztdt, és | /4 drdn 4t sttjik a kenyeret.

Szazalékos
Tészta Térfogat Saly arany
Sézatlan, puha vaj,
a dobozok kikenéséhez
Fehéritetlen univerzalis 12 csésze 230 gramm 32%
liszt
Kovon é6rolt % csésze 115 gramm 15%
fehér kukoricaliszt
Teljes kidrlési rozsliszt 2 csésze 230 gramm 32%
Teljes kidrlési buzaliszt | csésze 150 gramm 21%
Sutépor 12 teaskanal 7 gramm 1%
Szédabikarbona | evékanal 15 gramm 2%
Sé | /4 tedskanal 6 gramm 0,8%
Vilagos melasz "2 csésze 165 gramm 23%
Barmilyen tej 2 csésze 500 gramm 69%
Szaritott fekete afonya, | csésze 115 gramm 16%

ribizli vagy mazsola

Egy racsot a siit§ alsé sinjére tesziink, az Osszes tobbit pedig kivessziik a stitGtérbol. Elomelegitjiik a
sttt 150 °C-ra. Béségesen kivajazunk 2 tiszta, 400-450 grammos kavésdobozt, vagy mas, koriilbe-

lil 10 cm atmérdja és 13 cm magas taroloedényt.

Fakanallal vagy gumispatulaval keverjiik Gssze a tésztat, mert talsagosan szaraz lenne, ha mixerrel
dolgoznank. Ha mégis mixert hasznalunk, adjunk hozza még '2-1 csésze tejet. Ezenkiviil figyelem-
be kell venni, hogy kiilonbozd rlést és kort kukoricalisztek mashogy szivhatjak magukba a folya-
dékot, ezért el6fordulhat, hogy tobb tejre lesz sziikségilink. Kancsoban sszekeverjiik a melaszt és a
tejet. Annyi melaszos tejet kevertink a szarazanyagokhoz, hogy stirti masszava alljanak 6ssze, majd ad-
dig keverjik, mig a tészta sima nem lesz. Hozzadngjiik a maradék tejet is, és beleforgatjuk a szaritott
gytimolesot. A tésztat az elkészitett dobozokba kanalazzunk; mindkét doboznak nagyjabol hirom-
negyedéig kell megkelnie.

A kenyereket azonnal a siitébe tessziik. 172 6ran at stigjiik, félidénél megforgatva a dobozokat. A ke-
nyérnek ki kell paposodnia a dobozbdl, a héjanak pedig barnanak és ropogosnak kell lennie. A ke-
nyereket még melegen kivessziik a dobozokbdl, és hagyjuk ricson kihtlni.
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A Gray vékony méalélepénye molnar médra

» 20-25 lepénykéhez
* Elkészitési idS: kb. 30 perc

A SUTES NAPJA
A PALACSINTA-
sUTO® FELMELE-
GITESE

A TESZTA
ELKESZITESE

A MALELEPENY
SUTESE

Ez a lepény annak a klasszikus Rhode Island-i tartds kenyérfélének a vékonyabb valtozata, amit
egyesek a mai napig esznek reggelihez, ebédhez és vacsordhoz is. Frissen, egy csipetnyi soval fo-
gyasztva a maga egyszertségében is remek étel, de barmivel megpakolhatjuk, bar sok Rhode Island-
it a hideg 1s kirdzna a juharszirup hasznalatinak gondolatatdl.

A RECEPT ATTEKINTESE Elkészitjlk a tésztdt, és alaposan kiolajozott palacsintastitében kistt-
juk a lepényeket.

Szazalékos
Tészta Térfogat Saly arany
Kovon 6rolt fehér 2 csésze 315 gramm 100%
kukoricaliszt, ha lehet,
indian kukoricabél
So "2 teaskanal 3 gramm 1%
Hideg viz % csésze 175 gramm 56%
Barmilyen tej 12 csésze 345 gramm 110%

Novényi olaj a siitéshez

Kozepes lang felett felforrositjuk a palacsintasiitt vagy egy ontottvas nyeles labost.

Keverdtalban 6sszekeverjiik a kukoricalisztet és a sot. Hozzaontjiik a hideg vizet, és simara kever-

jiik. Hozzakeverjiik a tejet, akar tébbet is az el6irtnal, hogy vékony, onthetd tésztat kapjunk.

Kis olajjal megkenjiik a palacsintastitét. Felkeverjiik a tésztat — ugyanis hajlamos letilepedni —, és le-
pényenként 1 evSkanal tésztat kanalazunk a palacsintasiitére. A tésztanak vékony korongga kell for-
malédnia. Ha tal vékonynak tdnik, tegyiink még egy teaskanal kukoricalisztet a tésztaba. Ha a le-
pény tal magas, higitsuk a tésztat egy kis tejjel. A lepényeket 5 percig hagyjuk a serpenydében, mig
az alsé oldaluk sotétbarnara sil. ,,Varunk, aztin még egy kicsit varunk”™ — ez Tim tandcsa.
Fémspatulaval megforditjuk a lepényeket, 6vatosan, mivel nagyon toérékenyek, és hajlamosak lera-
gadni. Ezt az oldalukat koriilbeliil csak 1 percig stitjitk, mig foltokban barnara siil. Frissen talaljuk.

A palacsintastitét mindig 4jbol megolajozzuk, és a tésztat is felkeverjiik két stitet kozott.
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Sziklas-hegység Malomiizem

Platteville, Colorado

BARMILYEN MEGKAPO ES VONZO IS A MALOMKOVEL TORTENO ORLES FOLYAMATA, Amerikaban
azért leginkabb hengermalomban 8rolt lisztbdl késziil a legtobb kenyér. Kevés kdvel 8rlé ma-
lom szitalja at annyira teljes kidrlést buzalisztjét, hogy fehér liszt legyen beldle, ha van ilyen ma-
lom egyaltalan. De a kézmtves kenyérsiités legfontosabb alapanyaga a fehér liszt, annak el&al-
litasa pedig alapveten a hengermalmok hataskorébe tartozik. A siitéssel foglalkozd konyvek
tobbsége egy sort sem szan a hengermalmok bemutatisara, valoszinileg azért, mert ezek alap-
vetSen ipari létesitmények, és Osszetett a miikodésiik — de megérdemlik, hogy egy kicsit job-
ban megértsiik Sket.

Nem is tudok olyan helyet elképzelni, ami a hengermalommal val6 ismerkedésre alkalma-
sabb lenne, mint Lisa és Steve Curran bio hengermalma Platteville-ben, Colorado allamban.
Ovék a Sziklas-hegység Malomiizem (Rocky Mountain Flour Milling). Steve tizennyolc évig
tanitott malomipari ismereteket a Kansasi Allami Egyetemen, felesége, Lisa pedig gabonakémi-
kusként dolgozott ugyanebben az intézményben. Ugy hataroztak, hogy tudasukat és tapaszta-
lataikat egyesitve megépitik almaik malmat. Steve otthagyta az egyetemet, és teljesen véletlentil
kapcsolatba keriilt egy mez8gazdasigi szovetkezettel, mely befektetésként malmot tervezett
épiteni Coloraddban. Osszeraktik a terveiket, maguk mellé allitottak még hirom befektetd-
csoportot, egy termeldszovetkezetet és két gabonatarold szovetkezetet, és a malmot Steve el-
képzelései szerint létrehoztak.

Amikor naluk jartam, a malom még csak egy éve tizemelt. Az irodaépiiletben talilkoztunk,
ami annak a laboratériumnak is otthont ad, ahol Lisa a bliza mindségét vizsgalja. Mieldtt kor-
bevezetett volna minket az izem teriiletén, Steve tiirelmesen valaszolt minden kérdésemre.

A malomban &rlés célja, hogy a buzamagot részeire valasszuk szét — vagyis a korpara, a vo-
ros vagy fehér magtakaréra; az olajos csirara és a magbélre, a mag keményitSben gazdag fehér
kozepére —, majd a mag belsejét azzd az egészen finom szemcséjd porra zizzuk, amit lisztnek
hivunk. A malomiizemben a szokasosnal joval rovidebb &rlési eljarast alkalmaznak, amit Steve
fejlesztett ki. Az tizemben tett latogatas soran magam is megbizonyosodhattam réla, hogy az Gj
eljaras milyen tigyesen striti Ossze a lisztkészités eredetileg igencsak hosszadalmas folyamatinak
elemeit.

A rakodohelyen kezdtiik a sétat, ahova a baza érkezik. A malomiizem kozvetleniil a gazdik-

Szemben: A malombdl kisze-
relt javitdsra szoruld acél-
hengerek.

Fent: Steve és Lisa Curran.



tol veszi a buizat, miutan Lisa tesztelte a minta mindségeét,
és jovahagyta a vasarlast. A buzat egyenesen ide szallijak
a biogazdasagokbol, aztan gyorsan ellendrzik, hogy a ko-
rabbi minta valoban megegyezik-e a teherautokban 1évé
btizaval. A buzat atrakjak a hat, egyenként 60 000 véka
térfogatt tarolotartaly egyikébe, és ott taroljak az Srlésig.

Ezutan atsétaltunk a tisztitoba, amely masik épiilet-
ben van, mint maga a malom, hogy igy elkeriilhetd le-
gyen a tovabbi szennyez&dés. Amikor a bliza megérke-
zik a malomiizembe, nagyon szennyezett: tele van
pelyvaval, gyommagvakkal, babbal és mas idegen anya-
gokkal, amiket gydjténéven eltavolithatd szennyezs-
désnek hivunk. A hulladék eltavolitisa meglepSen
faradsagos munka, a kiilonféle szennyezédéseket kiilon-
bz eljarassal kell elktloniteni a buzatol. Vizet nem
hasznalnak, hogy a biza olyan szirazon kertiljon a taro-
l6ba, amennyire csak lehet.

A buzat egy csrendszer juttatja fel a taroloktol a
tisztitd éptiletének harmadik emeletére, ahol egy sor
tisztitasi miveletnek vetik ald, mikozben lefelé halad az
emeletek kozott. Az egyik gépezet a kavicsokat valo-
gatja ki, a masik a konnyd és nehéz anyagokat, mint a
buzaszem hiivelye és a babszemek, kiilon gépek kiilo-
nitik el az idegen magokat, és van egy, ami a fémdara-
bokat tavolitja el. Amikor minden szennyezddéstdl
megszabaditottak, még at is suroljak és -csiszoljak a ba-
zat, hogy a port és a piszkot is eltavolitsik a szemekrdl.
Mindezek utan pedig kiilonallo, tiszta tarolotartalyokba
teszik, hogy ott varja az elegyitést és a hékezelést.

A malom épiilete, ahol az elegyités és a hSkezelés
torténik, nagy és zajos, nyaron pedig nagyon meleg.
Meégsincs sziikség légkondiciondléra, mert senki sem
dolgozik itt huzamosabb ideig; ehelyett szamitogépek
feliigyelik és szabalyozzak az aramlast. Miutin Lisa
meghatarozta a hasznaland6 btzakeveréket, a tarolo kii-
16nb6z4 tartalyaibol a btiza a malom melletti hékezels
kevergjébe kertl. A bazahoz vizet adnak, hogy egyfor-
man nedves legyen minden szem, ez kemény buazinal
altalaban 15-16,5%-o0s nedvességszintet jelent. A buaza
ezutan legalabb 10-12 6rat pihen, hogy a viz atjarhassa
a magot. A lagyitasnak koszonhetSen a korpa megfele-
I6en nedves lesz, ezért nagyobb pikkelyekben vilik le a
szemr6l ahelyett, hogy apré szaraz szemcsékben tenné
ezt, ezenkiviil a viz a magbelsét is fellazitja és megpu-
hitja; igy konnyebb lesz a liszthez sziikséges apro szem-
csékre bontani.

Amikor kész a lagyitas, a btza is készen all az Srlésre.
A buza tobblépesGs Srlési eljarason megy keresztiil, mig
tehér liszt lesz belSle. A lépések soran Srlik a pépet — igy
nevezik a buzat attdl a pillanattdl kezdve, hogy bekertil a
malomba —, illetve kiilénvalogatjak a lisztet, a korpat, a
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dercét és a darat. Az utdbbi két fogalom a pép azon ré-
szeit jeloli, melyeket tovabbi 6rlésnek kell alavetni.

A malomiizemnél az elsé hengerpart, amin a lagyi-
tott buza atmegy, el6téré hengernek hivjak. Két nagy
nehéz, vasotvozetbdl késziilt hengerrdl van sz, mind-
kettd 23 cm atmérGjd és 1 méter koriili hossztsagn.
A henger a bazaszemet lapos pehellyé préseli 6ssze, igy
tisztabban valik szét a korpa és a csira, és tobb liszt nyer-
hetd ki a késdbbi toretések soran, mint ahogy a citrom-
bol is tobb levet tudunk kifacsarni, ha elétte kis nyo-
mast alkalmazva végiggorgetjiik a pulton.

A sorban kovetkezd hengerpar a toréhenger, ennek
elemei ugyanolyanok, mint az el6z$ paré, de a feliile-
titk finoman barazdalt. A barizdiknak szabalyos minta-
zata van, errl magam is meggyGz3dtem, kezemet vé-
gigfuttatva egy hasznalaton kiviil 1évé hengerparon.
A torShengert azért hivjdk igy, mert a blzaszemet na-
gyobb darabokra tori szét, a korpa nagyobb pelyheit le-
nyesi, a magbelsSt pedig szilinkokra darabolja.

Steve kinyitotta az elsé hengerpart takard ajtot, és
simitovésdjét, egy fém spatulaféleséget a sebesen forgd
hengerek kozé dugta (a hengerek percenkénti 400-500
fordulatos sebességgel mozognak). A kiemelt pép durva
és épp csak meleg, nagyjabol 29,5 °C-os. A kovetkezd
allomas a pép Ggan az elsd szitalas. Ami atjut a szitan, az
a liszt; ami marad, tovabbmegy a kovetkezd hengerpar-
hoz. Steve azt szereti, ha ebben a stadiumban a pép ren-
geteg korpat tartalmaz, mivel az ,,alaparnazza” a mag-
belsd szilankjait, és igy megvédi attdl, hogy a kovetkezd,
és egyben utolsé hengerpar 6sszeverje Gket.Végiil a pé-
pet 4jbdl atszitaljak, igy minden nagyobb korpadarabot
és a liszt nagy részét is kinyerik beldle.

Steve elmondta, hogy a malmaiban késziilg lisztek
kozil ez a legjobb mindségli — a blzaszem kozepébdl
szarmazik, és az utolsé par hengernél nyerik ki a pép-
bdl. A maradék pépbdl még szarmazhat liszt, de az kor-
pasabb, és tobb benne a sériilt keményitd, ez pedig a
gyengébb mindség jele. Hogy az utolsé adag lisztet is
kinyerjék a bazabdl, a pépet két par érl6hengeren bo-
csatjak at, amiket azért hivnak igy, mert eredetileg az
lenne a feladatuk, hogy a tisztitott magbelsSt lisztté
6roljék. Ezek a hengerek ugyanolyanok, mint a tord-
hengerek, de a feltiletiik sima, nem barazdalt. Az elsé és
a masodik drlés utan is atszitaljak a pépet, igy valasztva
szét az enyhén barnas lisztet. Azt, ami nem jut at az
utolso szitan, vagyis a dercének nevezett nagyon aprora
6rolt korpat a malomtizem a korpaval keverve haszon-
allatoknak val6 tapként adja el.

Az &rlési procedura végére négy kiilonféle lisztet
kapunk. Az elsé kettd a legfehérebb, ezek a toréhenge-
rek koziil keriilnek ki, az utolsé kettd, ami az SrlGhen-



gerek terméke, sotétebb. A malomiizem mind a négy
Srlemény felhasznalasaval allitja el§ a teljes kidrlést ba-
zalisztet. A nagyobb malmokban, ahol jobban szét tud-
jak valasztani az egyes részfolyamatokat, a fehérebb &r-
leményeket felarral, finomitott lisztként kiilon aruljik.
A megmaradt sététebb szind Srleményt gyakran hasz-
naljak rozs- és buzakenyerekhez.

A malomiizemnél a kész lisztet az aruraktarba szi-
vattytzzak, ahol még egyszer atszitaljak, majd zsikokba
csomagoljak, és szallitasig taroljak. A malombdl frissen

kapott liszt még

g ,forr6”, vagy ,,z01d”, és nem siithetd

beldle azonnal j6 mingségl kenyér. A lisztnek oxida-
l6dnia kell, ezt a folyamatot a legtébb malomban mes-

terségesen idézik eld kalium-bromattal, ami rakkeltd

A Sziklds-hegység Malomiizem Alpine lisztjének nyitott zsdkja

anyag, néhol pedig a pékre hagyjik a feladatot. A ma-
lomiizem egyike annak a kevés malomnak, ahol termé-
szetes uton oxidaljak a lisztet azaltal, hogy tiz napig
taroljak az aruraktirban. Az egymaisra halmozott zsi-
kokban tarolt, frissen &rolt liszt litvanya lenyligozs — a
sok torddéssel Srolt liszt arra var, hogy egészséges, tap-
1al6 kenyér késziiljon beldle.

Megjegyzés: Latogatasom ota a Bay State Mills malomipari
vallalat részben felvasarolta a malomiizemet, és igy tars lett
az iigyvezetésben. Steve és Lisa 1igy dontottek, hogy nem ma-
radnak az iizemnél, és ma mindketten a General Millsnél
dolgoznak.
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A KICE HENGERSZEK
FELTALALASA

Steve a Kansasi Allami Egyetem malom-
ipari el6adéjaként dolgozott, a vilag
egyetlen olyan egyetemén, ami egy egész
malomipari és gabonakémiai tanszékkel
rendelkezik, ezért folyamatosan keres-
ték meg a legkiilonbozébb felkérésekkel.
A vilag fejlodé orszagaibol érkezd kéré-
sek kiilonosen nagy kihivast jelentettek,
mert szamolni kellett ezen orszagok cse-
kély erdforrasaival. Steve rajott, hogy a
tanacsok, melyeket fejlett orszagok mol-
narainak ad, nem valnak be a fejl6dé or-
szagok molnarainak, hiszen az 6 céljuk,
hogy elég lisztet allitsanak el ,,az em-
berek taplalasahoz”, a fehérség naluk
legfeljebb masodlagos szempont.

Mig kisérleti malmaban az elGtord
eljaras tokéletesitésén faradozott, Steve
felfedezett egy modszert, ami szerinte

hasznos lehet a fejlédé orszagok molna-
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rai szamara. Az egyszerii el6torés soran
a bazaszemek csak egészen kicsit lapul-
nak ki a két sima henger kozott, mieldtt
a tordhengerbe keriilnek. A szemet alig
valtoztatja meg ez az eljaras, de az ere-
zet rajta kisimul. Steve megprobalta
sziikiteni az el6tord hengerek kozti ta-
volsagot, hogy azok valoban szétlapitsak
a magot, ahelyett, hogy csak gyengéden
osszenyomnak, de ra kellett jonnie, hogy
igy az Grlési folyamat minden tovabbi lé-
pésének egyensulya megvaltozik. Ez az
egy lépés valamiért alapjaiban valtoztat-
ta meg a mag szerkezetét.

Steve hitte, hogy j6 Uton jar, ezért
Ggy dontott, megprobalja levédetni az
otletét. Emlékezett, hogy Jack Kice, a
mezdgazdasagi eszkozoket gyarté Kice
Industriest alapito testvérek egyike be-
szélt arrdl az almarél, hogy épit egy
olyan malmot, ami célszeriibben haszno-
sithaté a fejlodé orszagokban; éppen

ezért eredményeivel felkereste Tom

Kice-t, a Kice Industries akkori elnokét,
aki mellesleg Jack Kice unokadccse.
Steve Ggy gondolta, hogy felfedezése le-
hetdvé teszi egy sokkal egyszeriibb hen-
gerszék megépitését, amiben kevesebb-
szer kell 6rolni a gabonat, ezért sokkal
kisebb az eszkoz- és energiaigénye, mint
altalaban a malmoknak. Kice lelkesedett
az otletért, és beleegyezett, hogy tamo-
gassa a tovabbi kutatasokat.

Steve visszatért laborjaba, és meg-
tervezte a hengerszék egy kisebb proto-
tipusat. Ebben az el6toré hengerpar ki-
lapitja a gabonaszemeket, majd az igy
megtort gabona két par toréhengeren
megy at a szokasos ot helyett. A rend-
szerbdl hianyzik az a tisztitogépezet,
ami altalaban a korpat fajja ki az Grle-
ménybdl, és az elsé két henger utan a
rendszerben maradt dara feldolgozasat
két oGrldhenger fejezi be a szokvanyos
hét-tiz helyett. Steve arra szamitott,

hogy bar olcso, de nagyon gyenge mind-



ségli lesz a végeredmény. Legnagyobb
meglepetésére a hengerszék altal 6rolt
elsé adag liszt egész j6 mindségii lett.
Kice lelkesen finanszirozta a teljes
nagysagu prototipus megépitését is, ami
még az el6zdnél is jobb lisztet produkalt.
Ugy tiint, minél nagyobb a prototipus, an-
nal jobbak az eredmények. Steve teljesen
osszezavarodott. A malomiparban az a vé-
lekedés tartotta magat, hogy nem lehet
ennyi lépést kihagyni az Grlési eljarasbol,
és ezzel egyiitt tovabbra is j6 mindségii
lisztet elallitani. Miként lehetséges ez?
Steve visszatért a kutatashoz, és si-
keriilt magyarazatot talalnia arra, hogy
lehet az 6 malmaban 6rolt liszt ,,legalabb
olyan jo, vagy még talan jobb is, mint a
hagyomanyos rendszerben drolt lisztek”.
Kideriilt, hogy az elGallitott liszt 65-
70%-a a torGhengerek koziil keriilt ki.
A hagyomanyos, hosszabb hengermalmi
orlési folyamat soran csak nagyon kevés

liszt keletkezik a toréhengereknél; szan-

dékosan Ggy vannak megtervezve, hogy a
magbelsé nagy szilankokban keriiljon ki
koziiliik. Mindig a bazabol eldszor ki-
nyert liszt a legtisztabb és a legkevésbé
sériilt, mivel ez van kitéve a legrovidebb
feldolgozasi folyamatnak, és nagyobb va-
losziniiséggel szarmazik a bazaszem ko-
zepébdl. A liszt legjobban az Grl6henge-
res fazis soran sériil, de mégis ebben a
szakaszban allitjak el a legtobbet
beldle.

A Kice hengerszékben a liszt nagy
részét az oOrlési eljaras korai szakaszaban
nyerik a bazabol, még miel6tt a dara az
érléhengerek kozé keriilne. Ugyis mond-
hatnank, hogy a Kice hengerszék gyen-
gédebben banik a bazaval.

A Steve altal épitett hengerszék
mindenki varakozasait feliilmilta, ezért
Kice haszonbérletbe vette a technolégiat
a Kansasi Allami Egyetemtdl, és megje-
lent a malomipar szerepléi kozt. Mara

mar huszonegy Kice hengerszék iizemel a

Szemben fent, balra: A feldol-

gozdsra vdrd buzit tdrold
tartdlyok, kézépen: Steve
Curran, kezében a téréhen-
ger kozul kikerllé péppel,
jobbra: Steve ellenérzi,
hogyan kertl az érlemény
a folyamatosan mozgdsban
lévd szitdldba.

Fent balra: Az druraktdrban
a szdllitds el6tt tobb mint
egy hétig érd liszt, jobbra:
a Kice hengerszék

vilag kiilonb6z6 orszagaiban, koztiik a
legijabb, a Sziklas-hegység Malomiizem a

coloraddi Platteville-ben (83-85. oldal).
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Steve a forgd hengerek kozé

dugja simitévéséjét, hogy
mintdt vegyen az elsé hen-
gerpdr dltal megtort buzdbdl
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KIORLESI FOK

A hengermalommal torténd Grléssel kap-
csolatban fontos fogalom a kidrlési fok,
ami azt jelzi, mennyi lisztet allitanak elé
a bazabol. A molnarok jellemzéen a ba-
zaszem 7%-at tudjak fehér lisztté Grolni;
ez a 72%-os kidrlésii liszt. A teljes kigrlé-
sii liszt, melyb6l semmilyen alkotoérészt
nem tavolitanak el, 100%-os kidrlésii
liszt. A kézmiives pékek gyakran a maga-
sabb kidriési foka liszteket részesitik

elonyben — ezekben tobb a korpa és a csi-

ra —, mivel barnabbak, és erésebben érez-
het6 rajtuk a buza ize. A 85%-os kidrlésii
liszt szine meleg aranybarna, az ize telt,
95%-o0s kidrlés esetén csak a korpa cse-
kély részét tavolitjak el az Grleménybal,
igy a liszt majdnem olyan sotét, mint a
teljes kidrlésii liszt. Thom Leonard pék
(lasd 141. oldal) a 95%-os kidrlésii lisztet
édes, erdteljes izéért szereti, mely azon-
ban nélkiiloz minden csersavas csipdssé-
get, amit egyébkeént a korpa legkiils6 reé-

tege kolcsonozne a lisztnek.



K 6 Z E P HALADO KN A K

Az Essential édes PETrrinje (ksrtés kenyér)

» Két 500 grammos kenyérhez

* Elkészitési idS: kb. 18 éra, ebbdl 30 perc a tényleges munka

A SUTES
ELOESTEJE
AzZ ELOTESZTA
ELKESZITESE

A rROZS
BEAZTATASA

Az Essential StitSipari Villalat egy hitelesitetten biotermékekkel dolgozd nagykereskedelmi cég
Seattle-ben. Oket az &jjeli mdszak alatt litogattam meg. Az alapité és egyben pékmester George
DePasquale Glenn Mitchellnél, a Grace Pékségben tanulta a mesterséget a kaliforniai Albanyben,
onnan tette at székhelyét a folyamatosan novekvd seattle-i piacra, megalapitva sajat, kiilonleges ter-
mékeket elSallité pékiizemét. George minden kenyeriikbgl pakoltatott nekem egy mintadarabot,
ezek kozil az itt bemutatott kettd izlett a legjobban.

Az egyik cégtars lanya utin elnevezett édes perrint szandékosan agy talaltak ki, hogy egy kara-
csonyi ajandékcsomagra emlékeztessen, még rathaval is at van kotve. Friss korte, flige és mogyord

gazdagitja az Osszetett tésztat, mely élesztSs elStészta, rozs és kétféle liszt felhasznalasaval késziil.

A RECEPT ATTEKINTESE A sUTEs ELOESTEJE: Osszegylrjuk az el6tésztat, és bedztatjuk a rozstd-
retet. |2 6rdn 4t dlini hagyjuk. MASNAP REGGEL: Osszedllftjuk a tésztdt, és 3 Srdn 4t kelesztjiik. Megformézzuk
a tésztdt, nagyjdbdl | /2 érdn dt mdsodszor is kelesztjlik, majd kortilbelll 40 percig sttjik a kenyeret.

Szazalékos
ElGtészta Térfogat Saly arany
Poréleszté "4 teaskanal (6sszességében 0,06%)
43-36 °C-os viz | csésze
Fehéritetlen, lehetéleg | csésze plusz 175 gramm 100%
bio kenyérliszt 3 evékanal
Langyos viz ¥4 csésze 175 gramm (6sszességében | 17%)

Az élesztdt a meleg vizbe szorjuk, elkeverjiik, és 5-10 percig allni hagyjuk. A lisztet kiongjiik egy
tilba. Két evékanal élesztSs vizet a liszthez adunk (a maradék vizet kionthegjiik), majd hozzikever-
jik a langyos vizet. A folyds tésztat szorosan lefedjiik folpackkal, és egy éjszakan at, koriilbelil 12

6raig erjedni hagyjuk, mig a felszine rincos és habos lesz.

; Szazalékos
Aztatott rozs Térfogat Saly arany
Rozstoret | evékanal plusz 17 gramm 100%
| teaskanal
Viz 2 evékanal plusz 17 gramm 100%
| teaskanal

A rozst és a vizet tilba ontjlik és alaposan elkeverjiik. A talat gondosan lefedjiik folpackkal, és éjsza-
kara, 12 6ran at a rozst azni hagyjuk.

Sfolytatas a kovetkezd oldalon
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Szazalékos

Tészta Térfogat Sualy arany

A SUTES NAPJA Korpas bioliszt 2 csésze 300 gramm 88%

A TESZTA vagy fehéritetlen

ELKESZITESE kenyérliszt
Teljes kidrlési buzaliszt "4 csésze 40 gramm 12%
Poréleszté '/4 teaskanal 0,2%
El6tészta 112%
Aztatott rozs 10%
Langyos viz /a2 csésze 120 gramm 35%
Kértés bébiétel* Y3 csésze 80 gramm 23%
Sé 2'/4 teaskanal 12 gramm 3,5%
Fahéj Y2 teaskanal 0,5%
Szegfiibors "2 teaskanal 0,5%
Nagyon kemény, %4 csésze 115 gramm 33%

ropogés korte, pl. Bosc

vagy Anjou, hamozva, kimagozva,

és | cm-es darabokra vagva

Szaritott Calimyrna fiige, Y2 csésze 60 gramm 17%
szarazva és b6 | centis

darabokra vagva

Enyhén piritott, 6 evSkanal 60 gramm 17%
hamozott mogyoro**

Kezeletlen kotézéraffia,
diszitésnek

* Az Essential kortesiritményt hasznal, amit nem tudtam beszerezni, de a bébiétellel sikeriilt megoldani a helyettesitését.

** A mogyorot kis tepsiben, |75 °C-os siitében vilagosbarnara, illatosra piritjuk. A még meleg szemeket konyharuhéval at-

dorzsoljiik, hogy eltavolitsuk a héjukat.

kézzel: Osszekeverjiik a kétféle lisztet az élesztSvel egy nagy tilban. Hozziadjuk az élesztds el6-
tésztat, az aztatott rozst, a vizet és a kortés bébiételt, majd simara keverjiik a tésztit. A talat lefedjiik
folpackkal, és pthenni hagyjuk (autolizis) 20-30 percig.

A tésztat kiboritjuk a munkafeliiletre, hozzaadjuk a sot és a fliszereket, majd addig dagasztjuk, mig
sima ¢és lagy nem lesz, de nem tal ragacsos. A tészta tapintasa szarazabb lesz, amikor teljesen meg van
dagasztva. Hozzagyuarjuk a kortét, a fligét és a mogyorot gy, hogy egyenletesen osztodjanak el a
tésztaban.

allé mixerrel: Osszekeverjiik a kétféle lisztet az élesztével a gép keverdtaljaban. Hozzaadjuk az
¢lesztls elStésztat, az dztatott rozst, a vizet és a kortés bébiételt, majd simara keverjiik a tésztat. A ta-
lat lefedjiik folpackkal, és pihenni hagyjuk (autolizis) 20-30 percig.

A tésztahoz adjuk a sot és a flszereket. A tésztadagasztd karral kozepes fokozaton 5 perc alat si-
mara dagasztjuk a tésztat. Kivessziik a tésztat a talbol, és kézzel hozzadagasztjuk a kortét, a fligét és
a mogyoroét gy, hogy egyenletesen osztodjanak el a masszaban.
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A TESZTA ELSO
KELESZTESE

A TESZTA GOMBO-
LYITESE ES PIHEN-
TETESE

A TESZTA FORMA-
LASA ES MASODIK
KELESZTESE

A sUTO ELG-
MELEGITESE

A KENYER
SUTESE

konyhai robotgéppel: A kétféle lisztet, az élesztdt, a sot és a flszereket az acélpengével felsze-
relt robotgép keverdtaljaba tessziik, és pulzald fokozatra allitva néhanyszor dsszekeverjiik a hozzava-
16kat. Hozzaadjuk az éleszts elStésztat, az dztatott rozst, a vizet és a kortés bébiételt a sziraz hoz-
zavalokhoz. A tésztat addig dolgozzuk a gépben, mig a tal g6zolni kezd, vagyis nagyjabol 30
masodpercig. Kivessziik a talbol, és roviden atgyuarjuk, hogy hiljon. Addig dagasztjuk a tésztat fel-
valtva géppel és kézzel, mig sima, erds és kicsit szaraz tapintast nem lesz. Kézzel hozzagytrjuk a kor-

tét, a fligét és a mogyorot.
Ez egy lagy tészta.

A tésztat olyan edénybe tessziik, amelynek térfogata legalabb hiromszorosa a tészta méretének, és
szorosan lefedjiik folpackkal. Nagyjabol 3 6ran at hagyjuk kelni, mig leveg8s nem lesz, és alaposan
megkel, de még nem egészen duplijira az eredeti méretének.

Liszttel meghintjiik a tésztat és a munkafeliiletet, és kiboritjuk rd a masszat. Félbevagjuk a tésztat;
mindkét darabnak 560 grammosnak kell lenni. Kénnyedén legombolyigiik a két tésztadarabot (29.
oldal), és mindkettdt lazan beburkoljuk folpackkal, majd pihenni hagyjuk nagyjabol 10-15 percig.

A két tésztadarabot feszes, kerek cipova formaljuk (46. oldal). A tésztaszélek illesztését szorosan Osz-
szenyomjuk, és a cipokat illesztett feliikkel lefelé egy-egy kis darab, péklapatra vagy stiteményes tep-
sire helyezett siitGpapirra tessziik. Lazan rajuk kogiik a beaztatott raffiaszalagot, mintha ajandékot
csomagolnank; néhany ujjnyi helynek kell lennie a szil alatt. A cipokat gondosan lefedjiik, és
nagyjabol 1% 6ran at kelesztjiik, mig alaposan megndnek, de a tészta még rugalmas, nem marad mé-
lyedés rajta, ha benyomjuk.

Legalabb 45 perccel azel6tt, hogy a tészta teljesen megkel, a siité egyik ricsat a masodik sinre tesz-
sziik, és stitGkovet helyeziink rd. Minden mas racsot kivesziink a stitébdl, és 190 °C-ra elémelegit-

jiik.

Kozvetleniil siités elStt megtolthetjiik a siitSt gézzel (30. oldal). A kenyereket a papirral egytitt a for-
r6 kdre cstsztatjuk, és vizzel toltott kézi permetezdvel vagy kerti permetezépisztollyal gyorsan be-
fajjuk. A kenyereket nagyjabol 40 percig siitjitk, mig sotétek és mindentitt egyenletesen barnak lesz-
nek. A stités félidejénél elforgatjuk a kenyereket. Miutan készre siiltek, hagyjuk racson kihdlni.
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H AL ADO KNAK

Az Essential Kolumbia kenyere (Falusi jellegt franciakenyér)

* Két hosszu, 625 grammos kenyérhez

* Elkészitési idS: kb. 24 6ra, a tényleges munka nagyjabol 20 perc

A SUTES
ELOESTEJE
A KOVASZ
ELKESZITESE

A SUTES NAPJA

A TESZTA
ELKESZITESE

A seattle-i Essential StitGipari Vallalatnal (The Essential Baking Company) dolgozé George DePasquale
a meleg szinek és izek kedvéért egy kevés teljes kidrlést buza-, illetve rozslisztet és arpamalatat kever

(nem diasztatikus arpamalatat, aminek nincsenek aktiv enzimjei, és csak édes izéért hasznaljak; biobol-

tokban juthatunk hozza) az egyszert, de sokoldala falusias kenyér tésztdjahoz. A malitinak koszonhetd-

en mélybarna héjat kapunk, a kenyér bele pedig szép lyukacsos lesz. A nevét a Kolumbia folyorol kapta.

A RECEPT ATTEKINTESE A sUTES ELOESTEJE: Nyolc-tizenkét drdval a tészta elkészitése elStt
osszedllitjuk a kovdszt, és érni hagyjuk. MASNAP REGGEL: Elkészitjlik a tésztdt, és kelni hagyjuk 4-6 drdn
at. Megformdzzuk a tésztdt, és 3/2-4/2 drdn &t kelesztjik, majd nagyjabdl 40 perc alatt készre sutjik a

kenyeret.

Kovasz

Erett, kemény
kovaszos el6tészta,

a siités el6tt 103-106 o6raval
felfrissitve (103-106. oldal)

Langyos viz

Fehéritetlen, lehetéleg
bio kenyérliszt

Térfogat

2 evékanal
plusz | teaskanal

7 ev8kanal

| csésze

Saly

30 gramm

95 gramm

150 gramm

Szazalékos
arany

20%

63%

100%

A koviszos elGtésztat egy tal vizben feloldjuk. Hozzaadjuk a lisztet, és simara gyturjuk a merev tész-

tat. El8szor nagyon kemény lesz, de elGbb-utobb ki fog simulni. A kovaszt lefedett edénybe tessziik,

és 8-12 oran at kelni hagyjuk, mig teljesen feljon, és leereszt, ha 6sszenyomjuk.

Oregtésza
Fehéritetlen, lehetéleg
bio kenyérliszt

Fehéritetlen, lehetéleg
bio univerzalis liszt

Finom szemcsés
teljes kiérlési bazaliszt

Finom szemcsés,
teljes kidrlésii rozsliszt

Piritott bazacsira

Arpamalata

(nem diasztatikus malataszirup)

Langyos viz
Erett kovasz

Sé
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Térfogat

2 csésze

2 csésze

Y3 csésze

3 evékanal

3 evékanal

| evékanal

2 csésze

| evékanal
plusz Y4 teaskanal

Suly

300 gramm

300 gramm

55 gramm

I5 gramm

20 gramm

20 gramm

450 gramm

16 gramm

Szazalékos
arany

45%

45%

8%

2%

3%
3%

67%
41%
2,4%



A TESZTA ELSO
KELESZTESE ES
HAJTOGATASA

A TESZTA
GOMBOLYITESE
ES PIHENTETESE

A TESZTA FORMA-
LASA ES MASODIK
KELESZTESE

A sUTO ELS-
MELEGITESE

A KENYER
SUTESE

kézzel: Osszekeverjitk a négyféle lisztet és a bazacsirit egy nagy tilban. Beolajozott evékanallal
kimérjiik a malatat, és feloldjuk a vizben. A szirupos vizet a lisztes keverékre ontjiik, és kézzel vagy
fakanallal addig keverjiik, mig a tészta Ssszedll. A tilat lefedjiik folpackkal, és 20-30 percig pihenni
hagyjuk (autolizis).

Kiboritjuk a tésztit a munkafeliiletre, hozzdadjuk a kovaszt és a sot, és nagyjabol 10 perc alatt si-
mara gyurjuk.

allé mixerrel: Osszekeverjiik a négyféle lisztet és a biizacsirit a gép keverdtiljiban. Beolajozott
evékanallal kimérjiik a malatat, és feloldjuk a vizben. A szirupos vizet a lisztes keverékre 6ntjiik, és
kézzel vagy fakanillal addig keverjiik, mig a tészta Gsszedll. A tilat lefedjiik folpackkal, és 20-30 per-
cig pithenni hagyjuk (autolizis).

Hozzaadjuk a tésztihoz a kovaszt és a sot, majd a tésztadagasztd karral kdzepes fokozaton nagy-
jabo 15 perc alatt simara dagasztjuk.

konyhai robotgéppel: A tésztit konyhai robotgépben is megdagaszthatjuk, de ehhez ketté kell
osztanunk. A szirazanyagokat, a sot is beleértve, osszekeverjiik egy tilban. Beolajozott evékanallal ki-
mérjiik a malatat, és feloldjuk a vizben. A szirupos vizet a lisztes keverékre ontjiik, hozzaadjuk a ko-
vaszt, majd kézzel vagy fakanallal addig keverjiik a hozzavalokat, mig a tészta Ssszedll. Nem kell pi-
hentetni a tésztat.

Félbevagjuk a tésztat, & az egyik felét az acélpengével felszerelt robotgép keverdtiljiba tessziik.
A tésztat nagyjabol 30 masodpercig dolgozzuk a géppel, mig a til g6z6Ini kezd. Kivessziik a tésztat,
és kicsit atgyuarjuk, hogy lehtitsiik. Addig ismételgetjiik ezt a két 1épést, mig a tészta sima és ers nem
lesz. A tészta masik felét is az els6hoz hasonldan dagasztjuk meg a géppel. Kézzel 6sszegytrjuk a két
darabot.

A tésztanak simanak, szaraznak és tomornek kell lennie.

A tésztat olyan edénybe tessziik, amelynek térfogata legalibb hiaromszorosa a tészta méretének, és
szorosan lefedjiik folpackkal. Egy oran at kelni hagyjuk. Egyszer ithajtogaguk (28. oldal), majd to-

vabbi 3-5 éran at kelesztjiik, mig konny( lesz, alaposan feljon, de még nem nd a duplajara.

Liszttel meghintjiik a tésztat és a munkafeliiletet is, majd kiboritjuk rd a masszat. Két 690 grammos
darabra osztjuk, majd a két darabot kénnyedén legombalyitjiik (29. oldal). A darabokat lazan lefed-
juk folpackkal, és 10-15 percig pihentetjiik.

A tésztabol két 25 cm hosszt batard-t, vagyis vaskos baguette-et formalunk (29. oldal). A tésztaszé-
lek illesztésével lefelé lenruhiba vagy viszonnal bélelt kelesztSkosarba tessziik. A kenyereket bebur-
koljuk folpackkal, és 3%- 4} 6ran it kelesztjiik, mig alaposan megkelnek, de ha ujjunkkal kénnye-

dén megnyomjuk, még rugalmasnak érezziik a tésztit.

Legalabb 45 perccel azeldtt, hogy a tészta teljesen megkelne, a ricsot a siité masodik sinjére tessziik, és
stit6kovet helyeziink ra. Minden més racsot kivesziink a siitStérbdl, és 220 °C-ra melegitjiik el§ a siit6t.

Ovatosan stitGpapirra tessziik a kenyereket, olyan messzire egymastdl, amennyire csak a siit6ké le-
het6vé teszi (ha tal kozel keriilnek egymashoz, szét fognak ,,robbanni”, vagyis felreped az oldaluk
ahelyett, hogy szépen szétnyilna a vagisnal). Mindkét kenyéren 5 bemetszést ejtiink tigy, hogy mind-
egyik az el6tte levs vagas kozepének magassigiban kezd8djon. A kenyereket a papirral egyiitt a for-
16 kére csusztatjuk, és gyorsan beftjjuk vizzel toltott kézi permetezdvel vagy kerti permetez8gép-
pel. Ha még tobb gbzt szeretnénk, résnyire nyitjuk a siitS ajtajat, bedugjuk a permetez8gép
szorofejét a nyilasba, és egy percig permetezziink vizet a siitGtérbe. A kenyereket 35-40 percig siit-
jlik, félidénél elforgatva Sket. A cipok akkor vannak készen, amikor mindeniitt egyenletesen sotét-
barnara siiltek. Racson hagyjuk kihdlni.
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Gombolyitett és pihente-
tett tészta, amely mar
csak a végsé formalasra
var. Aaron Weber pék
épp a ragados tésztat fej-
ti fel az asztalrol tészta-
kaparo segitségével.







ISMERKEDES
A KOVASSZAL

Pearl Pékség

Portland, Oregon

A PORTLANDI GREG MISTELL HIHETETLENUL SIKERES PEK, aki tudatosan 1épett vissza karrier-
jében, rendbe tette a Delphina’s Pékséget, majd vezetését atadta gyermekeinek — ez volt az utol-
s6 a sok nagyobb kézmives pékség koziil, melyekhez koze volt. Helyette inkabb nyitott egy ki-
csi, meghitt sarki tzletet, ahol a hangsulyt a j6 mindségli kenyérre helyezte. A Pearl (vagyis
Gyongy), mely nevét arrdl a torténelmi negyedrdl kapta, ahol Portlandben 4ll, valodi kis ékszer.

Egyik hétts reggel latogattam el a pékségbe. Greg egy stiteményekkel teli doboz mogott élle,
és egy adag tésztat tett a siitbe, én pedig kozben cseverésztem és segitettem neki megtalalni elve-
szett pengéjét, és egyiitt ellendriztiik a kenyereket. Még azt is engedte, hogy néhanyat én metsszek
be a baguette-jei koziil. Késébb a nap folyaman alkalmam volt megfigyelni, hogyan készitik a Pearl
pékjet a dids kovaszos franciakenyeret, az olasz gytimdleskenyeret és az fligés-anizsos paninit, a pék-
ség harom izletes kovaszos kenyérféléjét.

Mig mi dolgoztunk, kinn minden asztal foglalt volt, folyamatosan jottek-mentek a vendégek,
baritok és kollégak. Az egyik vendég a pult mogé lépett, és a helyhianyrol panaszkodott. A holgy
nem talalt két tires széket, igy nem tudta nyugodtan elfogyasztani reggeli kavéjat és péksiiteményeét.

Greg és eredeti tizlettarsa sajat kezileg Gjitottik fel az egykori nyomdat, és a renovalas sorin
megoriztek annak vastag tetGgerendait és hatalmas fakeretes ablakait. A falakat mély padlizsanszint-
re és kekizoldre festették, a magas helyiséget ragyogo szind csillarokkal vilagitottik be. Greg hatul
alakitotta ki a stitésre alkalmas nagy helyiséget, és remek légkondicionalé rendszerrel szerelte fel.

El&szor 1993-ban talalkoztam Greggel a Calvel professzor altal tartott szeminariumon, melyet
az Amerikai Pékek Céhe (Bread Baking Guild of America) szervezett a Gasztronomiai Intézetben
New Yorkban, a Hyde Parkban. Azért mentem el, hogy magitdl a mestertdl sajatithassam el a leg-
tritkk6sebb franciakenyér-féle, a kovaszos kenyér (pain au levain) készitésének titkait. Greg imad
utazni és tanulni, tulajdonképpen csak a moéka kedvéért volt ott. Par évvel késGbb jbol talalkoz-
tunk, ezuttal az Ecole Frangaise de Boulangerie d’Aurillac-ban, egy francia pékiskolaban, ahol szin- szeniben: Ebedrs Chalaait <

egy tdlcdnyi szendvics

tén az Amerikai Pékek Céhe rendezett tanfolyamot. Ketten sétaltunk egy oreg dilétton, amikor sk
a Pearl Pékségben.

Greg bevallotta, minden eddigi sikere ellenére igazabol csak arra vagyik, hogy nyithasson egy ,,he- Fent: Greg Mistell, a Pearl
lyes kis” pékséget. Ugy tinik, a Pearl-lel valora véltotta az almat. Pékség alapitdja.



KOVASZOS KENYEREK

Ha siitésrdl van szo6, agy tiinik,
semmi sem ragadja meg Ggy az
emberek fantaziajat és kelti fel
kivancsisagukat, mint a kovasz.
Apro, rejtélyes, ki tudja, honnan
szarmazé organizmusok taplal-
koznak és szaporodnak a kony-
hapultunk kozepén egy beféttes-
iivegben — hat mi lehetne ennél
izgalmasabb? Még akkor is, ami-
kor a kezdeti lelkesedés mar
alabbhagy, a pékek dédelgetve
orzik kovaszos el6tésztadarabjai-
kat (néha évtizedekig is), hogy
készitsék, kelesszék utanozha-
tatlan izdi, kivalé portékajukat.

A kovaszos el6tészta tulajdon-
képpen harom kiilonb6z6 orga-
nizmus tenyészetébdl all: tejsav-
termel6 baktériumokbdl, tej- és
ecetsavtermelé baktériumokbdl
és kovaszélesztébol. Ha megta-
nuljuk, hogyan teremtsiink egyen-
salyt a harom csoport kiilonbozd
igényei kozt, minden addiginal fi-
nomabb kenyeret fogunk tudni
sitni.

A kovaszos elGtészta olyan
tésztaféle, melyen kovaszéleszto
és baktériumok telepedtek meg
(ezeket egyiittesen mikrofloranak
hivjuk). Legfontosabb jellemzdje
a savassaga. A kovaszos elGtészta
pH-értéke alacsonyabb,
mint egy élesztdvel kelesztett
tésztaféle, éppen a baktériumok
miatt. legfontosabb

joval

A kovasz
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baktériuma a Lactobacillusok
torzsébe tartozik, bar mas bakté-
riumokat is azonositottak benne.
A Lactobacillusok egyszerii cukro-
kat erjesztenek, és salakanyag-
ként primer savakat valasztanak
ki. A Lactobaccillusok egyes fajtai
szinte csak tejsavat termelnek,
mig masok a tejsav mellett kevés
ecetsavat (vagyis ecetet) is kiva-
lasztanak. Az ecetsav és a tejsav
aranya, illetve altalanos savassag
hatarozza meg a kovaszos ter-
mék alapvetd izét.

A kenyér savassaganak és az
ecetsav/tejsav aranyanak szaba-
lyozasa a kovaszos kenyériités
miivészetének egyik legfontosabb
része. A francia kovaszos kenyér,
a pain au levain a vilag egyik leg-
nagyszeriibb kenyérféléje, mely az
amerikai kézmiives pékeket is
gyakran megihleti. Ha jol készitik,
a francia kovaszos kenyér ossze-
tett, de harmonikus ize csak mér-
sékelten savanykas, nem olyan
erdteljesen savas, mint a San
Francisco-i kovaszos kenyér. Hogy
tobbet tanulhassak a pain au le-
vain bakterologiai osszetételérdl,
Richard-Molard
francia mikrobiologust és gabona-
kémikust, aki az INRA-nal, az USA
Mezogazdasagi Minisztériumanak

felkerestem dr.

rre 1

francia megfelelGjénél dolgozik, és
a kenyér izének egyik legelismer-
tebb francia szakértdgje.
Elmagyarazta, hogy a kiegyen-
stlyozott kovaszos izhez tejsav-

nak és ecetsavnak is lennie kell a
tésztaban. A német pékek meg
vannak réla gyoézddve, hogy az
egy a négyhez ecetsav-tejsav
arany a legmegfelelobb, de a
franciak nem ennyire precizek,
6k megelégszenek azzal a megal-
lapitassal, hogy sziikség van egy
kevés ecetsavra. Ha csak ecetsav
van a tésztaban, nagyon durva és
ecetes lesz az ize, ha csak tejsav,
a kenyér ,,olyan semmilyen” lesz,
mert a tejsav sokkal enyhébb és
kevésbé érezhetd. A valodi, meg-
feleléen kovaszos aromahoz a
két sav kiegyensulyozott egyide-
ji jelenlétére van sziikség.

Erdekes, hogy kiilonb6z8 ko-
riilmények mas-mas savak terme-
Iodésének kedveznek. A tejsavat
termelé Lactobacillusok 35-40
°C-os hémérsékletet, és a folyds
tésztaszerli  élesztGanyagokat
kedvelik. A 20 °C koriili hémér-
séklet és a kemény, kenyértészta
allaga élesztGanyagokat az olyan
Lactobacillusok szeretik, melyek
ecetsavat és tejsavat is kivalasz-
tanak.

Dr. Richard-Molard arra is ra-
mutatott, hogy az ecetsavak vi-
szonylag lassan alakulnak ki a
tésztafélékben. Tejsav sokkal na-
gyobb mennyiségben termelddik,
ezért gyorsabban kialakul a tész-
taban. Sok pék hatarozottabb
savanykas izeket szeretne elérni,
ezért hiitébe teszik, vagyis ,,visz-
szatartjak” a tésztat egy éjszaka-



ra, mivel a hosszabb kelési idd és
a hideg noveli annak ecetsavtar-
talmat. Akik enyhébb izeket sze-
retnének, folyékony anyagokkal
kelesztik a tésztat, és nem kés-
leltetik az érését, még a begya-
ras napjan megsiitik a tésztat.
Minden élesztégomba érzé-
keny a savassagra, és nem erjesz-
ti meg rendesen a tésztat, ha a
kornyezet tul savas. De minden
élesztd esetében létezik az a sav-
szint, amit még eltiir, igy néme-
lyik fajtajuk kovaszos elGtészta-
ban is képes tenyészni. Tobb
kiilonb6z6 élesztGgombat azono-
sitottak élesztGanyagokban szer-
te a vilagon, de meglepé modon
a legelterjedtebb élesztGgomba-
féle a Saccharomyces cerevisiae,
ugyanaz a faj — mégha nem is tel-
jesen ugyanaz az alfaj —, mint
ami a boltokban kaphato kész
élesztében is megtalalhaté.
Némelyik élesztéfélében csak
egyféle élesztégomba és egyféle
baktérium él, masokban pedig
tobb. A leghiresebb amerikai ko-
vaszféle, a San Francisco-i kova-
szos el6tészta egyféle élesztégom-
bat tartalmaz, amit ma Candida
milleriként azonositanak (eredeti-
leg Torulopsis holmiiként soroltak
be, ami a Saccharomyces exiguus
egyik alfaja), és egy baktériumfé-
lét, a Lactobacillus sanfranciscot.
Az élesztofélék tobbségében az
élesztégomba és a baktérium ver-
seng egymassal a szénhidratokért,

de a San Francisco-i kovaszos
élesztoben az élesztégomba a
szokasos cukrokat fogyasztja, a
malatacukor kivételével, mig a
baktérium csak a maltézon te-
nyészik. Ugy tartjak, a taplalék
felosztasanak ez a kiilonleges
moédja az, ami a szimbiézis stabi-
litasat adja.

A kovaszos élesztd egyik legna-
gyobb rejtélyének tovabbra is az
a kérdés tiinik, hogy honnan
szarmaznak az élesztGgombak és
a baktériumok. Sokan ugy vélik,
a konyha leveggjébdl keriilnek a
tésztaba, de 6k a fatél nem ve-
szik észre az erddt: nevezetesen
a lisztet vagy a gyiimolcsot,
ahonnan minden elindul.

A kovasz mikrofléraja termé-
szetes kornyezetben a gabonasze-
meken vagy a gyiimolcsok héjan
tenyészik, kinn a foldon vagy a
gyumolcsosben. A mikrofléra va-
lészinlileg a repiild és maszé ro-
varok révén keril a termésre, hi-
szen az organizmusok eredetileg a
foldben

szetesen a kiilonboz6 termdterii-

tenyésznek. Termé-
leteknek és a kiilonbozg ter-
méseknek mas és mas osszetételii
mikrofléraja van, ez az oka, hogy
a vilag kiilonbozd részein a kova-
szos élesztok mikrofloraja mas és
mas. Franciaorszagban gyakori,
hogy az élesztéanyagot mazsola,
alma, vagy barmilyen mas, olcsén
beszerezhetd gyiimolcs segitségé-
vel erjesztik meg. Egyes amerikai

pékek szélével inditjak be a ko-
vasz erjedését. Persze mire ez az
élesztéanyag késszé valik arra,
hogy a kenyértésztaba keriiljon,
mar alig, vagy egyaltalan nem
érezhetd rajta a gyiimolcs ize.

Calvel professzor, a francia pék-
mester szivesebben készit pain au
levainhez kovaszt gabonaszemek-
kel, mint gyiimodlccsel. Ezt azzal
indokolja, hogy ez a mikrofléra
eleve jobban illeszkedik a tészta-
hoz, és természetesebb kenyérizt
fog eredményezni. Kovaszos élesz-
t6 készitésére a rozs a legalkalma-
sabb, ezt a németek mar évszaza-
dok ota tudjak. A rozsszemek
feliiletén a kovaszkészitéshez ide-
alis élesztégombak - koztik a
Candida crusei, a Pichia saitoi, a
Torulopsis holmii, és természete-
sen a Saccharomyces cerevisiae —
altal alkotott réteg talalhaté.
Mivel ezek az organizmusok min-
dig a gyiimoélcsok vagy gabonasze-
mek kiilsején tenyésznek, a kor-
pat is tartalmazé teljes kidrlésii
liszt sokkal gazdagabb mikrofléra-
ban, mint a fehér lisztek, melyek-
ben kevés a korpa. Ez természete-
sen nem azt jelenti, hogy a fehér
liszt steril, de kevesebb organiz-
mus él benne, vagyis a fehér liszt-
tel késziilo kovasz lassabban fog
megerjedni, mint ami teljes kigrlé-
sti lisztbdl késziilt.
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K E Z D & K N E K

Francia stilusa

kovasz

* 100 gramm kovaszos elStésztahoz

* Elkészitési idS: 7-14 nap, nagyjabdl 10 perc tényleges
munkaval

A receptet kovetve kemény, francia stilusi koviszos els-
tésztat (franciaul chefnek nevezik) készithetiink, amit erede-
tileg a pain au levain, vagyis a francia kovaszos kenyérhez
hasznalnak, de felhasznalhaté barmilyen kovésszal erjesztett
tésztanal. A kovasz elGszor nagyon kemény, akir egy darab
agyag, de egyre puhabb és ragaddsabb lesz, ahogy erjed.
Véleményem szerint otthoni hasznalatra ez a kovaszféle al-
kalmasabb, mint a hagyomanyos kovisz, mert sokkal kény-
nyebb megallapitani, hogy elég aktiv-e a felhasznilishoz:
Akkor hasznalhato, ha 8 dra vagy akdr még kevesebb idd alatt
a négyszeresére nd a térfogata.Vagyis az Y csészényi kovasznak
legfeljebb 8 ora elteltével az egész csészét meg kell toltenie.
Ha csak a duplijira vagy tripldjara nd, vagyis a csészét csak
feléig vagy haromnegyedéig tolti meg, fel kell frissiteni.

Rozsliszttel készitjitk, mert a rozs természetes mddon
nagy létszama élesztGgomba- és baktériumtenyészetet tar-
talmaz. A 1ényeg, hogy addig kell tovabbtenyészteni a rozs-
lisztben talalhat6 élesztGgombdkat és baktériumokat — a
mikroflorat —, mig megfeleld lesz a stirdségiik az anyagban.
Az el8szor erjesztett tészta jellemz&en 3, majd 2 napig ér-
lelédik; ezutin Gjabb 2 nap kovetkezik, aztin 1 nap, majd
18 oOra, azutan 12 ora, végezetiil pedig 8 6ra (ha Gsszead-
Jjuk, kijén 10 nap). Masképp fogalmazva, a frissitések kozti
idSintervallumokban a kovasz fokozatosan kisebb lesz, mig
végiil a mikroflora-tenyészete eléri a megfelel$ nagysigot.

Egy dolgot azonban senki nem tud elére megjosolni,
meégpedig a sikeres frissitések kozt elteld pontos idét, és
azt, hanyszor kell felfrissitentink a tésztat ahhoz, hogy a ko-
vasz teljesen aktivva valjon. Tapasztalataim szerint 7, de
akar 14 napig is eltarthat a dolog. Télen, amikor a konyha
hidegebb, akar 2 hétbe is beletelhet, mig a kovasz alkal-
massa valik a kenyértészta kelesztésére.

Latni fogjuk, hogy csak nagyon kevés kovaszra lesz
szitkségiink. Ennek oka, hogy a recept kovetésével olyan
erGs ¢és aktiv élesztGanyagot készithetiink, hogy elég, ha
csak nagyon keveset hasznalunk beldle.

folytatas a kiovetkezd oldalon
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Széazalékos

ElsS kovasz Térfogat Saly arany
AZ ELSO NAP Langyos viz Y2 csésze 100 gramm 100%
B vaijes KiBriksd roxsliszt %4 csésze 100 gramm 100%
ELKESZITESE
A vizet és a rozslisztet Osszekeverjitk egy nem érzékeny anyagbdl késziilt talban, és szorosan lefed-
jiik folpackkal, vagy attessziik zirhatd liveg vagy mianyag tiroléedénybe. Nagyjabol 2 napig allni
hagyjuk. Elészor buborékos lesz, szornyen fog kinézni és a szaga is kellemetlen, aztin letilepedik.
Ekkor lehet felfrissiten.
Szazalékos
Masodik kovasz Térfogat Saly arany
A HARMADIK Fehéritetlen univerzalis liszt % csésze 100 gramm 100%
NAP
o M{\SODIK ROASE Erjedt elsé kovasz 200%
ELKESZITESE
A lisztet az elsé kovaszhoz keverjiik, ami igy kemény tésztava all Gssze. Attessziik egy tiszta tirold-
edénybe, ami nem érzékeny anyagbol késziilt. Szorosan lefedjiik folpackkal, és erjedni hagyjuk 1-2
napig. Amikor mir nagyon ragadds, és tele van apré buborékokkal, kész az Gjabb frissitésre. Szaga
ilyenkor alig van, és csak egy kicsit, vagy lehet, hogy egyaltalin nem né meg.
Szazalékos
Harmadik kovasz Térfogat Saly arany
AZ OTODIK NAP  Erjedt kovasz "4 csésze 60 gramm 66%
Wb I Langyos viz 3 evékanal 45 gramm 50%
KOVASZ ELKESZIi-
TESE Fehéritetlen kenyérliszt %5 csésze 90 gramm 100%

Kimérjiik a szitkséges mennyiséget az erjedt kovaszbol, a maradékot pedig kidobjuk. A kovaszt fel-
oldjuk vizben, majd hozziadjuk a lisztet, és kemény tésztava keverjiik. A talat szorosan lefedjiik fol-
packkal, és a tésztat 1-2 napig erjedni hagyjuk, mig ragaddssa valik, és kicsit felfajodik.

Egy nap elteltével a kovaszon még nem latszik, hogy erjedne. De a szaga nagyon savanyu, és ha

belisztezett ujjal felnyitjuk, lathatjuk, hogy a belseje ragacsos, nyalos és pici buborékoktol riicskos.

HATODIK- Készittink egy negyedik kovaszt is a harmadiknal leirt 1épéseket kovetve. Szorosan lefedjiik fol-
HETEDIK NAP  packkal, és 18-24 6ran it kelni hagyjuk, mig kicsit megnd, tele lesz aprd buborékokkal, és nagyon

ragacsossa valik. Ez a kovasz éppoly gyantsan fog kinézni, mint a harmadik.

A HATRALEVS A koviszos elStésztit jbol és Gjbol felfrissitjiik a harmadik és negyedik kovisz készitése szerint —
NAPOK mindig megvirva, hogy teljesen felfijodjon, és utina elkezdjen Gsszeesni —, mig végtl a kovasz ké-
pes az eredeti térfogata négyszeresére néni 8 6ra vagy még kevesebb idé alatt, az illata pedig felerd-
sodik és kellemessé valik. Ehhez még haromszor-négyszer kell felfrissiteni a kovaszt, mindig egy ki-
csivel kevesebb idS elteltével. A kovaszos elGtészta igy végll kész lesz a hasznalatra. Akarmeddig
eltarthat6 és Gjra frissithet$; a 105. oldalon olvashatd utasitasokkal teljesen visszaallithatjuk a szaraz

kovaszt.
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A KESZ KOVASZOS ELOTESZTA FELFRISSITESE

Szazalékos
Kész tészta Térfogat Saly arany
Erett kovaszos el6tészta 12 teaskanal 10 gramm 10%
Langyos viz | evékanal 25 gramm 60%
plusz 2 teaskanal
Fehéritetlen kenyérliszt '3 csésze 45 gramm 100%

Kimérjiik a sziikséges mennyiséget a kovaszbol, a maradékot pedig kidobjuk, vagy eltessziik egy ké-
s6bbi kenyérhez. A kovaszt feloldjuk vizben, aztan hozziadjuk a lisztet, és viszonylag kemény tész-
tava keverjiik. Szorosan lefedjiik folpackkal, és 8-12 6ran at erjedni hagyjuk. A végeredmény
kortilbeliil 5 csésze (80 gramm) tészta lesz. Ennek 8 oOra alatt 15 csészényi térfogattra kell nénie.

A frissitési eljarast akkor alkalmazzuk, ha 12 éranként frissitendd kovészt szeretnénk kapni (a pro-
fik 8 oranként frissitik a kovaszukat). A kész kovasznak nagyon keménynek kell lennie, hogy ala-
csony maradjon a pH-értéke, ne tudjon talsagosan Gsszeesni, és elegend§ anyag legyen benne a mik-
roflora taplalasahoz a kovetkezd frissitésig.

A koviszos el3tésztit szinte végtelenségig tarolhatjuk a hitSben. En szeretem egy-két 6ranyi er-
jedés utan azonnal hiitébe tenni a kovaszt. J6 4 honapos hiitében tartds utin még mindig vissza tud-
tam allitani, teljesen visszanyerte az erejét. (Rita Yeazel segitém a tesztelésben egy 18 honapig a hi-
tében tartott kovaszdarabot is életre tudott kelteni.) A régi kovaszos elGtészta megsziirkiil, és tiszta
folyadékot valaszt ki, de ez teljesen normalis. Hogy visszatéritsiik a rendes kerékvigasba, a koviszos
elGtésztat a fent leirtak szerint haromszor-négyszer felfrissitjiik (1%2-2 napon at, 12 éranként), mig

ujra képes kevesebb, mint 8 6ra alatt megnégyszerezni a térfogatat. Ezutan Gjra hasznalhato.
PALACSINTATESZTA ALLAGU KOVASZ ATALAKITASA KEMENY KOVASSZA
ElGfordul, hogy az ember mas miatt mar erjeszt otthon folyékony allaghh kovaszt, amit szivesen at-

alakitana kemény kovaszos elStésztava, hogy ezekben a receptekben hasznalhassa — ezt az alabbi egy-

szerd modon tehetjiik meg.

Szazalékos
Kemény kovasz Térfogat Saly arany
Erjedt folyékony | evékanal I5 gramm 30%
kovasz
Langyos viz | evékanal I5 gramm 30%
Fehéritetlen kenyérliszt /3 csésze 50 gramm 100%

A folyékony kovaszt feloldjuk a vizben, hozzaadjuk a lisztet, é kemény tésztava gytGrjuk. Szorosan le-
fedjiik folpackkal, és kelni hagyjuk 8-12 6ran 4t. Igy nagyjabdl V5 csésze (80 gramm) tésztit kapunk.
Ennek kevesebb, mint 8 o6ra alatt 1Y5 csészényi térfogattra kell nénie. Ha nem kel fel ennyire, gyen-
gére sikeriilt, ezért még néhanyszor frissiteni kell, hogy elég erds legyen. Ehhez egyszertien kovetni
kell a kész kovaszos elGtészta felfrissitésére vonatkozé utasitasokat.

Sfolytatas a kovetkezd oldalon
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ELESZTO HASZNALATA KOVASZOS RECEPTBEN

Sok hobbipéket elrettenthet a kovaszos elStészta elkészitésének, gondozasanak és hasznalatinak
gondolata. Aki magara ismer, nyugodjon meg. Barmilyen kovaszos receptet lehet modositani élesz-
téssé. A kenyérnek ugyan nem lesz olyan Osszetett ize, lagy belseje és nem all el olyan sokaig, mint
a valodi kovaszos kenyér, de ettdl még ugyantugy finom lesz.

A recept moédositasakor kis mennyiségl élesztSt hasznilunk a kovaszhoz, és kihagyjuk beldle a
kovaszos elGtésztat. A kovaszhoz (nem a kész tésztahoz) ¥ teaskanal élesztSt adunk minden csésze
(150 gramm) liszthez (ez 0,3% élesztd). Ugy is csinalhatjuk, hogy feloldunk % tedskanal élesztt
Vi csésze meleg vizben, és aztan minden csésze (150 gramm) liszthez 2 ev8kanallal adunk ebbdl az
¢lesztSs vizbdl a kovaszhoz. Példaul ha a kovaszhoz %2 csésze liszthez van sziikség, 1 evékanal élesz-
tGs vizet adunk hozza (igy /16 teaskanal élesztd kertil bele). Vigyazni kell, hogy annyival kevesebb
vizet hasznaljunk a kovaszhoz, mint amennyi élesztSs vizet adunk hozza.

A kovaszt, ami gyakorlatilag most mar inkabb élesztds elStészta, 2-3 6ran at érni hagyjuk, mig
eredeti térfogatinak masfélszeresére né, majd egy éjszakira a hiitébe tessziik, hogy készre érjen.
Hagyjuk felmelegedni szoba-hdmérsékletiire, mielStt hozzaadnank a késziild tésztahoz. Az eldira-
sok szerint folytatjuk a recept elkészitését — nem sziikséges ennél tobb élesztt adni a tésztihoz.
Lehet, hogy az élesztGs verzidonak a receptben leirt elsé és masodik kelesztési idénél kicsit keve-
sebbre lesz sziiksége.

Ha nehezen tudjuk elképzelni, hogyan mikédik ez a modszer, lapozzunk a 215. oldalra a Royal

Crown tortanoreceptj¢hez, melynek készitése soran szintén ezt az eljarast alkalmazom.
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A Pearl di6s koviaszos franciakenyere

« Két 500 grammos kenyérhez

H AL A DO KN A K

* Elkészitési idS: legalabb 21 éra, nagyjabol 20 percnyi tényleges munkaval

A SUTES
ELOESTEJE
A KOVASZ
ELKESZITESE

A SUTES NAPJA

A TESZTA
ELKESZITESE

Egyszer( pain au levain, egy kis dié hozziaadasaval. A kortétdl a tészta tomorebb lesz, mint mas, a

konyvben hasznalt alapanyagoktdl, ezért szamitsunk ra, hogy a kenyér szerkezete a szokasosnal to-

morebb, a formaja pedig feszesebb. A pékségben 11,5%-o0s fehérjetartalmu lisztet hasznalnak, a King

Arthur univerzalis liszttel megegyez§ tipusut. A receptben kenyérliszt és univerzalis liszt keverékeé-

vel helyettesitem ezt a fajtat, de ha be tudunk szerezni King Arthurt, hasznaljuk csak azt a kétféle

fehér liszt helyett.

A RECEPT ATTEKINTESE A SUTES ELOTTI NAP REGGELE: Felfrissitjik a kovdszos el&tész-

tat (ha eddig a hiitében tdroltuk, 2 nappal sttés elétt fogjunk hozza a felfrissitéséhez, amit legaldbb hd-

romszor ismételjiink meg). A sUTEs ELSESTEJE: Osszedllitjuk a kovdszt, és egy éjszakdn 4t érni hagy-
juk. MASNAP REGGEL: Osszedllitjuk a tésztdt, és hagyjuk kelni 4 drdn 4t. Megformdljuk a tésztat, majd

kordlbelll 3 érdn 4t kelni hagyjuk. A kenyeret korilbelll 45 perc alatt készre sitjiik.

Kovasz

Erett, kemény kovaszos el6tészta
(103-106. oldal),
siités eltt 8 oraval felfrissitve

Langyos viz

Fehéritetlen kenyérliszt

Térfogat

| evékanal

3 evékanal

Y2 csésze

Saly

15 gramm

45 gramm

75 gramm

Szazalékos
arany

20%

60%
100%

A koviszos elStésztat feloldjuk vizben. Hozziadjuk a lisztet, és a kiilonosen kemény tésztat vi-

szonylag simara gyurjuk. Fedeles taroloedénybe helyezziik, és egy éjszakan, vagyis nagyjabdl 12 6ran

at érni hagyjuk, vagy mig négyszeresére nem nd, és ha finoman megnyomjuk, leereszt.

Tészta

Fehéritetlen kenyérliszt

Fehéritetlen univerzalis
liszt

Vilagos rozsliszt
Teljes ki6rlési buzaliszt
Langyos viz

Sé6

Erett kovasz

Angol felezett diobél,
kicsit megpiritva

Térfogat

2 csésze

2 csésze

"2 csésze
Y3 csésze
2 csésze

| evékanal plusz
Y4 teaskanal

| csésze plusz
3 evékanal

Saly

300 gramm
300 gramm

50 gramm
50 gramm
455 gramm

16 gramm

120 gramm

Szazalékos
arany

43%

43%

7%
7%
65%
2,3%

20%
17%

Sfolytatas a kovetkezd oldalon
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kézzel: Osszekeverjiik a liszteket egy nagy tilban, é hozzikeverjiik a vizet. Ha a tészta Ssszeillt,
szorosan lefedjiik folpackkal, és 10-30 percig pihenni hagyjuk (autolizis).
A séval és a kovisszal nagyjabol 10 perc alatt simara gyarjuk a tésztat. Hozzagydarjuk a didbelet

is agy, hogy az egyenletesen eloszoljon a tésztiban.

allé mixerrel: Osszekeverjiik a liszteket egy nagy tilban, és hozziadjuk a vizet. A tésztadagasztd
karral alacsony fokozaton nagyjabol 3 percig keverjiik az alapanyagokat, mig a tészta osszeall a ka-
rokon. A talat lefedjiik egy tanyérral, és 10-30 percig pihenni hagyjuk (autolizis).

A tésztahoz hozzaadjuk a sot és a kovaszt, és kozepes fokozaton 4 perc alatt simara dagasztjuk.
Kivessziik a talbol, és a didbelet kézzel gytrjuk a tésztihoz gy, hogy az egyenletesen eloszoljon

benne.

konyhai robotgéppel: A tésztit konyhai robotgéppel is elkészithetjiik, ha elStte kettéosztjuk.
A di6 kivételével az Ssszes hozzavalée, a sot is beleértve, Ssszekeverjiik a gép taljaban. Vizbe méartva
kettéosztjuk a kovaszt, majd a keveréket a szirazanyagokra ongiik. Kézzel vagy fakanallal elkeverjiik
a hozzavalokat, mig a tészta Osszedll. Nem sziikséges pihentetni.

Kettéoszguk a tésztat, és az egyik felét az acélpengével felszerelt konyhai robotgép keverdtljaba
tessziik. Nagyjabol 30 méasodpercig dagasztjuk a géppel a tésztit, mig a til g8zologni kezd. Kivessziik
a tésztat, és kicsit atgytrjuk, hogy lehiitsiik. A tészta masik felét ugyanigy megdagaszgjuk, majd kézzel
atgyuarjuk. A két tésztadarabot felvaltva dagasztjuk 30-30 méisodperces szakaszokban addig, mig a tész-
ta sima és szivos lesz. Kézzel sszegytrjuk a darabokat, hogy egy tésztank legyen, majd hozzigytrjuk
a diddarabokat is, tigy, hogy azok egyenletesen oszoljanak el a tésztiban.

Ez a tészta kemény, szaraz és sima. Adjunk hozza egy-két evékandl vizet, ha titlsdgosan merevnek tiinik.

A TESZTA ELSO A tésztat olyan edénybe tessziik, amelynek térfogata legalaibb hiromszorosa a tészta méretének, és
KELESZTESE Es szorosan lefedjiik folpackkal. Kelni hagyjuk 4-5 6rin at, mig levegds nem lesz, alaposan megkel, de
HAJTOGATASA

még nem az eredeti méretének duplajara. Két ota elteltével egyszer athajtogatjuk a tésztit (28. ol-
dal), aztan pihentetjiik a kelesztés hatralévd idejéig.

A TESZTA Belisztezziik a tésztat és a munkalapot, majd kiboritjuk rd a tésztat. Félbevigjuk; mindkét fél 630
GOMBOLYITESE grammot kell, hogy nyomjon. Kénnyedén legombalyitjiik a darabokat (29. oldal), majd lazin lefed-

ES PIHENTETESE juk folpackkal. Pihenni hagyjuk 15-20 percig.

A TESZTA FORMA- A tésztabol sima massziv, kerek cipdkat formélunk, anélkiil hogy leeresztene. A formézott cipdkat a si-

LAsA Es MASODIK mj feliikkel lefelé viszonnal bélelt kosarakba vagy nagy széirGedényekbe tessziik. Kevés liszttel meg-

KELESZTESE szorjuk Sket, és gondosan lefedjiik folpackkal. A tésztit nagyjabol 3 6rin at keleszgiik, mig alaposan fel-

jOn, és csak lassan simul ki rajta a horpadas, ha belisztezett ujjunkkal gyengéden benyomjuk az oldalat.
A sUTS ELG- Legalabb 45 perccel azeldtt, hogy a tészta teljesen megkelne, a siitd egyik ricsat fentrdl a masodik
MELEGITESE sinre tessziik, és stit6kovet helyeziink ri. Az dsszes tobbi racsot kivessziik, és a siitét 220 °C-ra el§-

melegitjiik.

A KENYER sUTESE A cipokat kiboritjuk egy darab siitépapirra vagy belisztezett péklapatra, majd x alakban két hossza
mély vagast ejtiink a tetejiikon. A negyedeket kozépen még egyszer bemetssziik egy-egy kisebb va-
gassal, igy végiil 8 cikkre osztva a cipot. Kozvetleniil a siités elStt megtolthetjiik a siitdt gézzel (30.
oldal). A kenyereket a forrd kére cstsztatjuk, és gyorsan bepermetezziik vizzel kézi permetezd vagy
kerti permetez8gép segitségével. A cipokat 40-45 percig siitjiik, a siités félidejénél elforgatva Sket,
mig mindeniitt egyenletesen sotétbarnak lesznek, és ha megkopogtatjuk az aljukat, {iregesen kon-

ganak. Ha a kenyerek megsiiltek, hagyjuk ricson kihdlni.

Szemben: A Pearl dids kovdszos kenyere (balra), fugés-dnizsos paninije
(kézépen) és olasz gyuimdlcskenyere (jobbra)
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. . . é . &%
A Pearl fug’es-anlzsos paninijc
» Két 680 grammos gylimélcskenyérhez vagy tiz darab | |5 grammos paninihez

* Elkészitési id6: legalabb 20 6ra, nagyjabol 20 perc tényleges munkaval

Az olasz gyltimolcskenyér, vagyis a pane coi santi eredeti elnevezésének jelentése olaszul , kenyér
szentekkel”, és a tésztahoz gyurt sok gyiimoéles és didé miatt hivjik igy, melyek a szenteket szimbo-
lizaljak. (A Pearl siiteményét részben Michele Scicolone receptje ihlette, mely La Dolce Vita cimt
konyvében jelent meg a Morrow kiadénal, 1993-ban.)

A RECEPT ATTEKINTESE A sUTES ELOTTI NAP REGGELE: Felfrissitjik a kovdszos el6tész-
tdt (ha eddig a h(itében tdroltuk, 2 nappal sités elétt fogjunk hozza a felfrissitéséhez, amit legaldbb ha-
romszor ismételjink meg). A SUTEs ELSESTEJE: Elkészitjik a kovdszt, és egy éjszakdn dt érni hagy-
juk. MASNAP REGGEL: Elkészitjlk a tésztdt, és 4 drdn 4t kelni hagyjuk. Megformadljuk a tésztdt, majd
3 drdn 4t kelni hagyjuk. A gyimolcskenyeret korilbeldl 45, a paninit 30 percig sitjuk.

Szazalékos

Kovasz Térfogat Suly arany
A SUTES Erett, kemény kovaszos el6tészta | evékanal 15 gramm 20%
ELOESTEJE (103-106. oldal),
A KOVAsZ siités el6tt 8 oraval felfrissitve
NEREL RS Langyos viz | evékanal, 45 gramm 60%

plusz 2 teaskanal
Fehéritetlen kenyérliszt 2 csésze 75 gramm 100%

A koviszos elStésztat feloldjuk vizben. Hozzaadjuk a lisztet, és a kiilonosen kemény tésztat addig
gyurjuk, mig viszonylag sima lesz. Fedeles taroloedénybe helyezziik, és egy éjszakan, vagyis nagyja-

bol 8 o6ran at kelni hagyjuk, vagy mig négyszeresére nd, és ha finoman megnyomjuk, leereszt.

Szazalékos

Tészta Térfogat Saly arany
A SUTES NAPJA Fehéritetlen kenyérliszt 1% csésze 250 gramm 42%
& TE,SZTA Fehéritetlen univerzalis 1% csésze 250 gramm 42%
ELKESZITESE 4

liszt

Vilagos rozsliszt 5 csésze 50 gramm 8%

Teljes kidrlési buzaliszt '3 csésze 50 gramm 8%

Langyos viz 1% csésze 390 gramm 65%

So6 | evékanal 14 gramm 2,3%

Erett kovasz 22%

Angol diébél, kicsit megpiritva, |4 csésze 135 gramm 22%

a gyimolcskenyérhez

S6tét mazsola, a gyiimoélcskenyérhez 1% csésze 265 gramm 44%

Szaritott Calimyrna fiige, |4 csésze 210 gramm 35%

a paninihez

Anizsmag, a paninihez | evékanal 5 gramm 0,9%

plusz | teaskanal
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kézzel: Osszekeverjiik a liszteket egy nagy talban, és hozzakeverjiik a vizet. Amikor a tészta Sssze-
all, szorosan lefedjiik folpackkal, és pihenni hagyjuk (autolizis) 10-30 percig.

A soval és a kovisszal simara gytrjuk a tésztit. Dolgozzuk bele a diét és a mazsolat, ha gyii-
molcskenyeret, vagy a fligét és az anizst, ha paninit készitiink, Ggy, hogy a darabok egyenletesen el-

oszoljanak benne.

allé mixerrel: Osszekeverjiik a liszteket egy nagy talban, és hozzikeverjiik a vizet. A tésztada-
gaszt6 karral alacsony fokozaton koriilbeliil 3 percig keverjiik, mig a tészta Gsszeall a karokon.
Lefedjiik a tilat egy tanyérral, é pihenni hagyjuk (autolizis) 10-30 percig.

Hozzdadjuk a sét és koviaszt, és kozepes fokozaton nagyjabol 4 perc alatt simira dagasztjuk.
Kivessziik a tésztat a talbol, és kézzel hozzagyarjuk a diot és a mazsolat, ha gyiimélcskenyeret, vagy
a fligét és az anizst, ha paninit készitiink, ugy, hogy a darabok egyenletesen eloszoljanak benne.

konyhai robotgéppel: A tésztit konyhai robotgépben is elkészithetjiik a 108. oldalon leirt 1é-
péseket pontosan kovetve. Miutin Gsszegyurtuk a 2 tésztadarabot, kézzel beledolgozzuk a di6t és a
mazsoldt, ha gyiliméleskenyeret, vagy a fligét és az 4nizst, ha paninit készitiink, tgy, hogy a darabok

egyenletesen eloszoljanak benne.

Ez a tészta meglehetdsen kemény, szaraz és sima. Adjunk hozzd egy-két evékandl vizet, ha tilsdgosan me-

revnek tiinik.

A TESZTA ELSO A tésztat olyan edénybe tessziik, amelynek térfogata legalibb hiromszorosa a tészta méretének, és szo-
KELESZTESE Es rosan lefedjiik folpackkal. Kelni hagyjuk 4-5 6rin it, mig levegds lesz, alaposan felkel, de még nem az
HAJTOGATASA

eredeti méretének duplajara. Egy 6ra elteltével egyszer athajtogatjuk a tésztat (28. oldal), aztin békén
hagyjuk a kelesztés hitralevd idejére.

A GYUMOLcske-  Belisztezziik a tésztat és a munkalapot, majd kiboritjuk ré a tésztat, és félbevagjuk. Konnyedén le-

NYER GOMBOLYITE- o5mbolyitjiik a darabokat (29. oldal), majd rad alakira formaljuk Sket, ujjainkkal végiggorgetve a

SE ES PIHENTETESE munkalapon. Lazan lefedjiik folpackkal, és piheni hagyjuk 15-20 percig.

A GYUMSLCS- A tésztabol két 25 cm hosszh batard-t, vagyis vaskos baguette-et formalunk (29. oldal), és a tésztaszélek
KENYER FORMA-  {llesztésével lefelé lenruhiba vagy viszonnal bélelt kelesztSkosarba tessziik. Lefedjiik a kenyereket fol-
LASA Es MAsODIK

) packkal, és nagyjabol 3 oran it kelni hagyjuk, mig a duplijukra nének, és a horpadis csak nagyon las-
KELESZTESE san simul ki, ha belisztezett ujjunkkal benyomjuk az oldalukat.

A PANINI MAsoDIK A tésztat kérges felével felfelé enyhén belisztezett munkalapra forditjuk, és par centi vastag tombbé
KELESZTESE paskoljuk. Attessziik lenruhéba, lefedjiik, és kelni hagyjuk nagyjabdl 2 6ran at, mig levegds nem lesz,
de még visszaugrik a fala, ha belisztezett ujjal kénnyedén benyomjuk.

A PANINI MAsODIK A tésztat tésztakapardval vagy konyhai késsel 10 négyszogletl darabra vagjuk; idelis esetben mind-
KELESZTESE egyik darabnak 120 grammot kellene nyomnia, de nem baj, ha nem tokéletesek. A darabokat egy-
ES BEMETSZESE  mistol 5 cm tavolsigra elhelyezziik egy darab siitSpapiron, lefedjiik folpackkal, és kériilbeliil egy
oran at kelni hagyjuk, mig a tészta alaposan felnd, és csak nagyon lassan simul ki, ha belisztezett uj-

junkkal benyomjuk az oldalukat.

A sUTS ELS- Legalabb 45 perccel azeldtt, hogy a tészta teljesen megkelne, az egyik ricsot a masodik sinre tessziik,
MELEGITESE és siitékovet helyeziink ra. Kivessziik az Gsszes tobbi racsot, és a siitSt elémelegitjiik 220 °C-ra a

gyliméleskenyérhez, és 230 °C-ra a paninihez.

A KENYER A gytimolcskenyeret stitGpapirra vagy belisztezett péklapatra boritjuk, és atlosan nem tal mély, par-
SUTESE huzamos bemetszéseket ejtiink a kenyér tetején, egymastél nagyjabdl 2,5 centire (az ilyen bemet-

szést hurkavagisnak, vagy coupe saucissonnak hivjak).

Kozvetlentil a siités elStt megtolthetiik a siitSt gézzel (30. oldal). A gyiimdleskenyereket vagy a pani-
niket péklapat vagy tepsi segitségével a siitGpapirral egyiitt a forré kdre cstsztatjuk. Kézi permetezével
gyorsan bepermetezziik a kenyereket vizzel. A gytiméleskenyeret 40-45, a paniniket 25-30 percig siitjiik,
felidénél elforgatva a kenyereket. A kenyerek akkor vannak készen, amikor mindeniitt egyenletesen s6-
tétbarndk, és iiresen kongd hangot adnak, amikor megkocogtatjuk az aljukat. Hagyjuk ricson kihtilni.

ismerkedés a kovasszal ¢ |11
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ELOTESZTAK

DICSERETE

Kézmitves pékek

Sonoma, Kalifornia

A SAN FRANCISCOBOL HAZAFELE TARTO REPULOGEPEN véletlentl egy siitGipari felszereléseket gyar-
t6 cég tulajdonosa mellé keriiltem. O mesélt nekem arrél az olivabogyds kenyérrdl, amit
Ausztraliaban kostolt. ,,A legfinomabb kenyér, amit valaha ettem.” A kijelentés elarulta, hogy ke-
nyérimadé emberrel van dolgom, aki igy mélté arra, hogy tobb figyelmet szenteljek neki. Eppen ak-
kor szolgaltak fel nekiink azokat a nyulos, dllott tésztadarabokat, amiket a légitarsasag élelmezdi zsem-
lének csafolnak, ezért igencsak vagyakoztam valami valodi kenyérfélére.

Megkértem a sor szélén ilé ariembert, hogy adja oda nekem a kézipoggyaszomat, és kibanyasz-
tam beldl egy becsomagolt cipot. Olyan szinpadiasan, amennyire csak tSlem telt, a magasba tartottam
a kenyeret, lehimoztam a csomagolasat, felfedve a jokora, aranyszind ciabattit. Szomszédom és joma-
gam egyszerre sohajtottunk fol — a cipd egyszertien gyonyord volt, és szemmel lathatoéan profi muve.
Tortem beldle két jokora darabot, amit joiztien elfogyasztottunk, csodalva a kenyér teljes bazaizét, pu-
hasagat és szerkezetét. A kenyér illata és latvanya tal soknak bizonyult a kozlekedd masik oldalan tilé
utasok szamara — félig tréfilkozva, félig komolyan Sk is kértek kostolot. Tortem még a kenyérbdl, és
tovabbkiildtem nekik, mindent teleszorva kenyérmorzsaval. Boldogsig haromezer méter magasan!

Ennek a csodalatos kenyérnek a készitGje, Craig Ponsford ram aldozta az el6z8 nap délutanjat
sajat pékségében, a kaliforniai Sonomaban all6 Kézmives Pékekben (Artisan Bakers), ahol az élesz-
t6s elStésztak titkaiba avatott be a gyonyori ciabatta példajan keresztiil. Az élesztds elStészta hasonld
a koviszos elGtésztahoz, de kovaszélesztd helyett bolti éleszté van benne (lasd 23. oldal).

Az éleszts elGtésztak az utobbi idGkben meglehetdsen nagy népszertiségre tettek szert az ame-
rikai kézmives pékek korében. Ennek oka nem csupan az, hogy az elGtészta javitja a kenyér izét,
fontos szempont a tésztara gyakorolt hatisa is. Mig a nagybani pékek oxidalé és élesztStaplalo anya-
gokat, valamint egyéb adalékokat adnak a tésztihoz, hogy azt igy szakadas nélkiil formalhassak, és
megelézzék, hogy a tészta Osszeessen kelesztés alatt, tovabba jobb szerkezetet kapjanak, és noveljék
az eltarthatdsagot, a kézmives pékeknek természetes modszerekre kell hagyatkozniuk.

Eleszt3s eldtészta hasznalataval kénnyedén elérhetjiik mindezt anélkiil, hogy adalékanyagokat
hasznalnank, vagy a kovaszos elStészta alkalmazasaval jard erds savany izzel elfednénk a kenyér va-
l6di bazaizét.

Szerencsémre Craig tanarnak legalabb olyan tehetséges, mint péknek. Kell is, hogy az legyen:
Miutan az USA 1996-0s versenycsapatanak képviselGjeként a kiilonleges kategériaban elsé dijat

Szemben: H(l6 ciabatta
(1'16. oldal).
Fent: A Kézmlives Pékek

tulajdonosa, Craig Ponsford.



Balrdl jobbra: A ciabattdhoz készitett teljesen érett biga hdlds szerkezete; Craig bemutatja a folyds tészta nydjthatdsdgat; a tészta hajto-

gatdsa tdroldjdban; a tészta laza hajtogatdsa.

nyert (baguette-cket, kukoricakenyeret, soros kenyeret,
ciabattat és kovaszos rozskenyeret készitett napraforgbma-
gokkal), sok meghivast kapott, hogy vilagszerte szemina-
riumokon adjon eld.

Craig elmesélte, mennyire megdobbent a francia liszt
gyenge mindségétdl, amit a Franciaorszagban rendezett
vilagversenyeken hasznalt. Mivel mindig amerikai liszttel
dolgozott, aminek szinte semmi nem art, nem volt hozza-
szokva ahhoz, hogy olyan finoman banjon a tésztaval,
amennyire azt a francia liszt sziikségessé tette. Elesztds el6-
tészta nélkiil a tészta cafatokra szakadt volna a kezei kozt,
amikor baguette-et probalt formalni beldle, hiszen az egy
kiilonosen problémas forma. De az elGtészta visszaallitotta
a tészta rugalmassagat, és sikertilt tokéletes, versenyképes
baguette-cket készitenie. Craig azota szerelmes az élesztSs
elGtésztaba.

Amikor el8szor jartam Craig pékségében, lenylgo-
zott, hogy hanyféle elStésztat hasznal nap mint nap a ke-
nyerek készitése soran. Craig kinosan tigyel a kiilonbozé
elGtésztak altal elSidézett aprd izbeli kiilonbségekre, és
szereti teljes mértékben kihasznalni az ezekben rejlS lehe-
téségeket. Amikor masodszor is ellitogattam hozza, kivett
egy napot, hogy révid, de intenzivebb gyorstalpaldt tart-
hasson nekem. Mindegyik elStésztat alaposan megvizsgal-
tuk, megkostoltuk, megtapintottuk, és megszagoltuk, hogy
végiil egy mennyei ciabattat siithesstink bel6le.

Craig szereti kihozni a maximumot az elStésztaibdl,
hogy azok a legjobb hatissal legyenek a péktermékekre.
Az elStésztahoz gyakran hasznal kiilonbozd tipust liszte-
ket, példaul teljes kidrlésti buazalisztet, bza- vagy rozsto-

retet, esetleg malatat, hogy valtozatos izeket és allagokat
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érhessen el. Elnyqjtja az érlelési 1dSt is a hatirozottabb
izek érdekében, és hogy a kenyér a csokkentett élesztStar-
talom és a , késleltetés”, illetve az élesztSs elStészta hiitése
miatt tovabb legyen eltarthatd. A hozzavalok mennyiségé-
vel is szivesen kisérletezik, a teljes lisztmennyiségbdl tob-
bet kever az élesztSs elStésztaba, hogy igy is erdteljesebb
izhatast érjen el.

A francia pékmester, Didier Rosada, aki egyben a
Minnesota allambeli Minneapolisi Nemzeti StitSipari
Ké&zpont oktatdja is, elmagyarazta: az élesztds elStészta ize
és a kenyértésztaban kifejtett hatasa attdl fliggden valtozik,
hogy mennyi vizet hasznilunk készitése kozben, és milyen
hémérsékleten hagyjuk érni. A melegebb, nedvesebb, sot-
lan el6Stésztaval késziil§ kenyértészta konnyebben nyjt-
hat6, mivel aktivabbak benne azok az enzimek, melyek a
sikért bongak fel (az enzimek miikidésének részletesebb be-
mutatdsat lasd az autolizis leirdsandl, a 24. oldalon). Ha hi-
vOsebb kornyezetben érleljitk az elStésztat, gylimoleso-
sebb, athatobb savassig az eredmény, mivel igy t6bb
ecetsav termel&dik, mint tejsav.

Craig hangsulyozta, hogy az élesztés elGtésztaval ké-
szlil6 kenyerek esetében a talkelesztés eshetdséget kell
mindenképpen elkertilni. A talkelesztett elGtésztaval gyart
kenyértészta gyakran szakad formalis kozben, leereszt a
kelesztés soran, és kisebb, kevésbé felnyilt kenyér siil beld-
le. De a legrosszabb, hogy sorszerd, kellemetlentil élesztGs
mellékiz teszi tonkre a kész kenyér izviligit. Eppen ezért
csak akkor hasznaljuk fel az elStésztat, ha biztosak va-
gyunk benne, hogy nem érett tal — ellenkezd esetben in-

kabb dobjuk ki.



OT HAGYOMANYOS ELESZTOS ELOTESZTA

A kézmiives kenyérsiités tevékenységének intézményesiilésével
parhuzamosan jelentek meg a szakkifejezések hasznalatanak
egységesitésére iranyulé torekvések. Didier Rosada szerint:
»Az élesztds elGtésztak bizonyos sajatossagainak megnevezé-
sére léteznek hagyomanyos kifejezések.” Az alabbiakban az
amerikai kézmiives pékek altal hasznalt klasszikus élesztds
elgtésztakat mutatom be, azok definicidjaval és azok koz-

hasznalati megnevezésével egyiitt.

Flesztés kovdsz

A lengyel eredetii el6tésztat a bécsi pékek fejlesztették tokély-
re a tizenkilencedik szazadban (angol, francia és olasz elneve-
zése is utal lengyel eredetére). Egyenld aranyban kevert liszt-
bol és vizbdl all, valtozé6 mennyiségii éleszté hozzaadasaval —
utobbi mennyisége attol fiigg, milyen hossza kelesztési idg ki-
vanatos (a 3-15 o6ras intervallumon beliil). Magas viztartalma
miatt ez a kovasz meglehetdsen folyés, palacsintatésztahoz ha-
sonlit. Ha a liszt nagyon szivés, még tobb viz hozzaadasaval hi-
githat6 az allaga.

A hagyomanyos francia pékmiivészet az élesztds kovaszt
viztartalma alapjan hatarozza meg, az egyharmadaban vizet
tartalmazoé kovasztol egészen a négyotodéig vizbdl alloig.

Ami az izét illeti, Craig Ponsford szerint ,,Az élesztds ko-
vasz talan a legtisztabb [kovaszféle], ha megfelelGen készitik.
Nagyon kellemes, édes, aromas lehet a biza érlelésének ered-
ménye, és a kenyér ize is a bazaét idézi.”

Mindez tényleg csak a megfelel elkészitésen malik.
Amikor a kovasz megérett a hasznilatra, a teteje kicsit bea-
pad és berancosodik. Didier és Craig egyarant figyelmeztetett,
hogy ha sok élesztdt hasznalunk a gyors kelesztés reményé-
ben, az élesztGs kovasz akar tiz perc alatt is eljuthat érése
cslicsara, és azon talhaladva nagyon hirtelen romlik a mingsé-
ge. Ezzel szemben ha kevés élesztét hasznalunk, és hosszan,
lassan, hiivos kornyezetben egy éjszakan at érleljitk a kovaszt,
a folyamat sokkal biztonsagosabb, mert akar 1-2 éran at is

érése cslicsara jut.

Oregtészta, mds néven eléérlelt tészta,

vagy pdte fermentée

Ez a kovaszféle mindig ugyanazokbdl a hozzavalokbél all, mint
a végleges tészta, altalaban ugyanolyan aranyban, ahogy azo-
kat a tésztaban hasznaljuk — vagyis sok élesztd kell bele, és

mindig tartalmaz sét is. Calvel professzor talalmanya ez az el6-

tészta (6 persze pdte fermentée-nek hivja), akit az a szandék
vezérelt, hogy egyszeriien, eldzetes elGkészilletek nélkiil hasz-
nalhaté elGtésztareceptet adjon a pékek kezébe. Azt talalta ki,
hogy a sziikségesnél tobb tésztat készit, és a folosleget félre-
teszi a masnapi siitet tészta kelesztéséhez. Gyakorlatban az
ovatos pékek inkabb készitenek egy kiilon adag tésztat, és szi-
goruan ellendrzik annak erjedését. Bar ebben az esetben az
elotésztahoz hasznalt s6 némiképp lelassitja az érlelgdési fo-
lyamatot, Craig figyelmeztetett, hogy a nagyobb mennyiségii
élesztd miatt ez az el6tészta konnyen talerjed és talsagosan el-

savasodik, ha nem hiivos helyen tartjuk.

Biga

A kifejezést Olaszorszagban az el6tésztak megnevezésére hasz-
naljak; de hagyomanyosan a biga nagyon kemény elGtésztat
jelent, amelyet a liszt mennyiségétdl fiiggen 50-60 szazaléknyi
vizzel és 1% friss élesztdvel készitenek. Hosszan, hiivos helyen
(18 °C-on) érlelik, igy boségesen termelddik ecetsav benne. Ezt az
elotésztat azért fejlesztették ki, hogy mintegy alaparnazza a hi-
hetetleniil gyenge olasz liszteket, és ecetsavtartalma miatt — ami

megerdsiti a sikért — a mai napig hasznaljak a tészta feljavitasara.

Szivacs, mds néven levain-levure

Talan ez a legegyszeriibb és leghétkéznapibb élesztds elGtész-
ta. Csak lisztet, élesztét és vizet tartalmaz, hagyomanyosan
nagyon keményre készitik. Mindig szobahémérsékleten kell ér-
lelni. Didier szerint az éleszté mennyisége valtoztathato, attol
fiiggéen, hogy mennyi ideig szeretnénk érlelni. Ha nagyon
hosszan, csak kevés élesztot kell hasznalni. Didier arra is ra-
mutatott, hogy bar ezt az el6tésztat nagyon konnyii kezelni,
és tobb oran at is felhasznalhaté, nem igazan javitja a tészta
nyGjthatosagat éppen sajat merevsége miatt, ezért nem szar-

mazik sok elény a hasznalatabol.

Kevert kovdsz, mds néven levain de pdte,

travail sur rafraichis, vagy travail mixte

Hasznalataval konnyen utanozhaté a kovaszos elGtészta és a
kovasz altal kivaltott hatas. Liszt, éleszt6, és néha sé keveré-
két ,oltjuk be” egy darab oregtésztaval, szobahGmérsékleten
hosszi ideig, 6-15 oran at érleljitk. A ,,chef”’ (vagy kovasz), ami
beoltja az elGtésztat, 5-30 szazaléka az elGtésztahoz hasznalt
liszt salyanak, attol fiiggéen, hogy mennyi ideig szeretnénk ér-
lelni. A kenyér igy joizii és kelloképp savanykas lesz, de hi-

anyzik beldle a telt savassag, a lagysag, és nem all el olyan so-

kaig, mint a valodi kovaszos kenyér.

az elétésztak dicsérete * |15



K 6 Z E P HALAD OO KN A K

Craig Ponsford ciabbataja

» Két 500 grammos ciabattahoz
* Elkészitési id6: nagyjabdl 30 ora, ebbdl 15 perc a tényleges munka

Jokora kenyér, tele nagy lyukakkal, héja lisztcsikokkal szépen diszitve. A ciabatta sz6 ,,6reg cipSt”
vagy ,,papucsot” (amolyan nagypapasat) jelent olaszul, ami a kenyér durva megjelenésére és szokat-
lan formajara utal. Nagyon jol illik salitikhoz és a pastihoz hasonlé szaftos ételekhez. Ha vizszinte-
sen vagjuk fel, kockazhatjuk, és szendvicset készithetiink beldle.

Craig a kenyér készitése soran néhany szokatlan technikat is alkalmazott. Alig dagasztja meg a
tésztat, tulajdonképpen biiszke is rd, hogy az csomoésan kertil ki a mixerbdl (pedig nem). De valo-
ban nem dagasztja sokaig, kelesztés kozben pedig hajtogatja a tésztat, hogy igy segitse a sikér atala-
kulasat. Hisz benne, hogy minél kevesebb ideig tessziik ki a tésztat levegének, annal inkabb meg-
tartja krémes szinét, illetve a buaza izét és aromajat. Szereti lazdin meghajtogatni a tésztat, ahelyett
hogy tgy hagyna, ahogy sikertilt feldarabolni. Az altala készitett tészta raadasul tdl nedves ahhoz,
hogy konyhai robotgépben dagasszuk.

Craig hangsilyozta, hogy éppen a tészta magas viztartalma miatt nagyon fontos, hogy kellGkép-

pen megsiissitk a kenyeret, ha azt szeretnénk, hogy ropogds héja és telt ize legyen.

A RECEPT ATTEKINTESE A SUTES NAPJA ELOTTI REGGEL: Elkészitjuk a bigdt, és 24 drdn
at érni hagyjuk. MASNAP REGGEL: Elkészitjik a tésztdt, és 3 drdn dt kelni hagyjuk. Megformdzzuk a
kenyeret, 45 percig kelni hagyjuk, majd 40 percig sutjuk.

Szazalékos

Biga Térfogat Saly arany
A SUTES NAPJA Szaritott éleszté* '/a teaskanal (Gsszességében
ELOTTI REGGEL 0,002%)
A 43-46 °C-os viz | csésze
ELKESZITESE

Fehéritetlen kenyérliszt 14 csésze 200 gramm 67%

Fehéritetlen univerzalis %5 csésze 100 gramm 33%

liszt

Teljes, lehetdleg 2 evékanal I5 gramm 5%

durva kiérlésii buzaliszt

Teljes, lehetdleg 2 evékanal I5 gramm 5%

durva kiérlési rozsliszt

Viz (a h6mérsékletre ¥4 csésze 185 gramm 61%

vonatkozéan lasd lent)

* Hasznalhatunk porélesztét is, ha csak az van otthon. A szaritott élesztSvel kicsit lassabb az érlelédés, ami jelen recept esetében kiva-

natos, de nem feltétlenil sziikséges.

Az élesztét a meleg vizbe szorjuk, elkeverjiik, és 5-10 percig allni hagyjuk. A liszteket Gsszekeverjiik
egy talban. Az élesztSs vizbdl Y2 teaskanalnyit a lisztkeverékhez adunk (a maradékot kidobhatjuk; a
meleg vizzel nem felfuttatni szeretnénk az élesztGt, a 1ényeg, hogy igy /384 tedskanilnyi kertiljon be-
16le a liszthez). Ezek utan hozzdadjuk a % csésze vizet (nyaron jegesen, télen melegen). A biga na-
gyon merev, és ellenall a dagasztasnak, de nem szabad feladni: a hossza érlelési 1d6 utan jelentGsen
meglagyul. Ha nagyon muszaj, hozzagyurhatunk még egy-két evékanil vizet. Az éleszts elStésztat
szorosan folpackba burkoljuk, és 24 6ran it nyaron hiivés, télen meleg helyen érni hagyjuk. Nem
kell megijedni, ha 10 6ra elteltével se torténik semmi; ez normalis. A biga akkor kész, ha a térfoga-

ta megharomszorozodott, illatos és alaposan megnd.
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A SUTES NAPJA
A TESZTA
ELKESZITESE

A TESZTA ELSO
KELESZTESE ES
HAJTOGATASA

A TESZTA DARA-

BOLASA, FORMA-
LASA ES MASODIK
KELESZTESE

A sUTO ELG-
MELEGITESE

A KENYER
SUTESE

Szazalékos

Tészta Térfogat Sualy arany
Fehéritetlen univerzalis 2 csésze plusz 325 gramm 100%
liszt 3 evékanal

Poréleszté | teaskanal 3 gramm 1%

Sé6 2%4 teaskanal I3 gramm 4%
Langyos viz |2 csésze 342 gramm 105%
Erett biga 158%

kézzel: A liszteket, az élesztSt és a sot Osszekeverjiik egy nagy tilban. Hozzdadjuk a vizet és a bigit,
majd kézzel addig gytrjuk az alapanyagokat, mig durva tésztava formalodnak. Kiboritjuk a belisztezett
munkalapra, és 5 percig dagasztjuk. Nyalosnak kell lennie, majdnem palacsintatészta-szertinek. Ha ez
az allag tal ijesztd, tilban is dagaszthatjuk. Haszndlhatunk tésztakapardt vagy spatulit segitségnek, de ne
lisztezziik be a tésztat.

Ha valakinek van tehetsége a dagasztishoz, a tésztdja mar 5 perc utin sima lesz; ha nem, valoszi-
niileg ugyanolyan szornyen fog kinézni, mint amikor nekifogtunk. Emiatt nem kell aggddni, mivel
ez javulni fog az elsé kelesztés alatt.

kézi mixerrel: A liszteket, az élesztSt és a sot Osszekeverjiik a gép keverdtaljaiban. Hozzdadjuk a
vizet és a bigat, majd alacsony fokozaton addig dagasztjuk a lapattal, mig durva tésztava nem all 6sz-
sze. Ot percig dagasztiuk még kozepes fokozaton, mig viszonylag simava valik. Ha a tészta talsago-
san keménynek tdnik, adjunk hozza egy kis vizet.

Ez egy nagyon lagy tészta. Ha nem folyés, tijra és tijra vizet kell adni hozzd, mig elég lagy nem lesz ahhoz,
hogy szétteriiljon (erre akkor lehet sziikség, ha a liszt dreg, vagy kiilonbozd okok miatt tobb vizet sziv fel).

A tésztat olyan tiroloedénybe kaparjuk, aminek térfogata legalibb hiromszorosa a tészta méretének,
és szorosan lefedjiik folpackkal. Kelni hagyjuk, mig konny(ivé nem vilik, alaposan megkel, és a mé-
rete nagyjabol megduplazédik, mindez 2)5-3 6rat vesz igénybe. Sok liszttel megszorva haromszor-
négyszer hajtogatjuk (28. oldal) az elsé kelesztés alatt 20 perces idSkdzonként, vagyis 20, 40, 60 és
80 perc elteltelte utin, majd a hatralévé idére békén hagyjuk. Leny(igozd lesz latni, mennyire meg-
szilardul a hajtogatas alatt.

Konnyedén, de alaposan beliszteziink egy lenruhit vagy vastagon két konyharuhit. A tészta tetejét
és a munkalapot is megszorjuk liszttel, majd kiborijuk a tésztit. Tésztakapar6 segitségével nagyjabol
elfelezziik a masszat. Ovatosan kinydjtjuk a darabokat, majd lazin harmadukra hajtjuk, ahogy a hi-
vatalos leveleket is szokas, gy igazitva a hajtisokat, hogy az utolsé legfelsd szél ne teljesen kdzépen
legyen. Probaljuk olyan kevésszer megfogni a tésztit, amennyire csak lehet, nehogy leeressziik for-
malas kézben. A vekniket a hajtasok taldlkozasaval lefelé a belisztezett ruhira helyezziik, és Gjra meg-
szorjuk liszttel a tetejét. A lenruha hajtasaival vagy Gjabb konyharuhaval lefedjiik. Kelni hagyjuk 45
percig, mig nagyon puhak nem lesznek, alaposan megkelnek, és ha gyengéden megnyomjuk az ol-
dalukat, a horpadas alig simul ki rajtuk.

Amint megformaztuk a tésztat, racsot tesziink a siité mésodik sinjére, és arra siit6kdvet helyeziink. Az
Osszes tobbi racsot kivessziik, és a siitSt elémelegigiik 230 °C-ra.

Amikor a ciabatta kész a siitésre, siitpapirt helyeziink a péklapitunkra. Ovatosan thelyezziik a vek-
niket a lapatra igy, hogy a hajtasok széle alul legyen, majd kicsit kinyajtjuk a kenyereket, hogy nagy-
jabol téglalap alaktak legyenek. Nem kell félni attdl, hogy megfogjuk a tésztat; a siitében Ggyis visz-
szanyerik a formajukat, ha finoman banunk veliik. Végignyomkodjuk a kenyerek feliiletét, hogy az
ujjainkkal mélyedéseket képezziink, de vigydzzunk, ne szakitsuk at a tésztit. A kenyereket a siitSpa-
pirral egyiitt a siit6kdre csusztagjuk. A vekniket nagyjibol 35-40 percig siitjitk, mig mindeniitt iga-
zan s6tétbarnara siilnek, de félidénél elforgatjuk Sket. Récsra téve hagyjuk kihtlni a kész ciabattat.

A kévetkezé két oldalon: Lenruhdban kel ciabattdk a Della Fattoridban.
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Della Fattoria

Petaluma, Kalifornia

KATHLEEN WEBER MINDIG ARROL ALMODOTT, HOGY EGYSZER SAJAT PEKSEGET NYIT, de so-
sem hitte, hogy az alma valora is valik.

Egyik hétvégén a férjével, néhany barittal, és a téglakemencéket épitd Alan Scott-tal egy
hirtelen 6tlettdl vezérelve felhtiztak egy fatiizelésdi kemencét a hizaspar Kalifornia allamban
tekvd, petalumai vidéki hazinak hits6 udvariban. Kathleen elképzelte, hogyan fognak siitoget-
ni a vadonatj kemencében, és hogy a szomszédok mind ,,ithordjik majd a maguk kis étele-
it”, hogy abban siissék meg. Bar ez az elképzelés soha nem valdsult meg, Kathleen megtalalta a
modjat, hogyan élje ki a kenyér irant taplilt szenvedélyét. Carol Field The Italian Baker (Az olasz
pék) cimd koényve nagy hatissal volt ra, gyakorlatilag abb6l tanult meg kenyeret siitni.

Kathleen fia, Aaron 1994-ben a Sonomai Mission Fogadé és Gyogyfiirddben dolgozott sza-
kicsként, a né igy ismerte meg a hely fészakicsit, a kenyérrajongd Mark Vannt. Valahanyszor
maradt néhany vekni kenyere, Kathleen bevitte Marknak, aki egyszerre bitoritotta és timogat-
ta j6 szandék kritikdjaval. Valahinyszor Marknak kenyérre volt sziiksége olivaolaj-késtolashoz,
megkérte Kathleent, hogy siisson neki két napra elegendd, késtolashoz valé kenyeret. O le is
szallitotta a kért mennyiséget, de egy 6raval késébb Mark felhivta telefonon. A kenyér maris el-
fogyott. ,,Lehetne sz6 réla, hogy siisson még? — kérdezte. — Az emberek bolondultak érte” —
emlékezett vissza Kathleen.

Nem sokkal késébb Mark felajanlotta neki, hogy dolgozzon az étteremnek, siissén nekik ke-
nyeret, bar a né szerint: ,, Tudta, mennyire egyszertien csinaltuk az egészet. Nem terveztiik, hogy
valaha is a hivatasunkka valik.” Kathleen elfogadta a kihivast, és a hetente haromszor, szérako-
zasbol siitott negyven darab kenyér helyett ma mar naponta hatvan, de akar szaz siitetet is ké-
szit. A munka {itemezése a Della Fattoridban mara beillt a kényelmes huszonnégy 6ras rutin-
ra, melyet Kathleen férje, Ed, és fiuk, Aaron ,,véiltott mdszakban” végez. A munkaciklust Aaron
kezdi, aki a nap egyik utolsé feladataként délutin 2 6ra koriil elkésziti a masnapi stitéshez a

tésztat. Ed este fél hat koriil rakja meg és gytjtja be a kemencét fival, és a tiizet egész éjjel ég-

Szemben, bal oldalon fentré|
lefelé: Gombalyitett tésztdk
pihennek a formdzdasztalon;

a rusztikus sult fokhagymds
kenyér (125. oldal) tészta-
halmai, fokhagymapurével
megkenve és sajttal meg-
szdrva; készil a csinos
tésztatdska; fokhagyma-
gerezddel diszitett,
korianderszdrral tlizdelt cipd;
jobbra: Aaron Weber a
sttnivaléd megkelt cipdkat
pakolja a kemencébe.

Fent: Kathleen Weber néhdny
vekni kenyérrel.



ni hagyja. Kora este Kathleen kinyomtatja azt a tablaza-
tot, mely alapjan meg tudja hatdrozni, melyik tésztabol
mennyit kell késziteni masnap — az § vasarl6i megen-
gedhetik maguknak azt a luxust, hogy akar egy nappal
stités eldtt 1s modositsak a rendeléstiket.

Néhany ora alvas utan Kathleen éjtélkor felkel, és a
konyha mogotti ,,formaldszobaba” megy, ahol nekilit a
tészta meggyurasanak. A korabban jatszészobaként
tunkcionald helyiséget vilagos és vidam, apré, de ren-
desen felszerelt pékmihellyé alakitottak at, melynek
kozépét hatalmas, fabol késziilt munkaasztal foglalja el.
Kathleen itt iszik egy kavét — erre igencsak sziiksége
van harom ora alvas utan —, ellendrzi a tablazatot, majd
el8késziti a hozzavalokat. ,,Megpiritom a magokat, és
beaztatom a mazsolat a brandybe.”

Kathleen a munkaasztalra helyezett elektromos mér-
leggel porcidzza ki a hozzavaldkat, majd atteszi azokat
a kicsi, de kedves spiralkaros keverGgép taljaba. A vizet
a csapbdl veszi. Amikor elkészitette a tésztat, fedett ta-
roloba dobja, amit kerekes racsra csusztat. Egy éjszaka
kilenc-, de akir tizenharomféle tésztit is Osszegydr,
amibdl nagyjabol 300 vekni jon ki. Készit haromféle
kovaszos, otféle campagna, baguette, puliszka, sokmag-
vas és egy mazsolas tésztat. Hajnali 4 6rira minden tész-
ta Osszegyurva kelésre kész, a kis helyiség tiszta és ren-
des, igy Kathleen is visszatér az agyaba, hogy alvasra
hasznalja az éjszaka hatralévd oriit.

A pékségbe épp hajnalhasadta elStt érkeztiink,
Kathleen szavajarasaval ,,a btivos 6raban”, amikor az &
munkdja véget ér, és Aaroné kezdédik. Aaron ideje leg-
nagyobb részét abban az tivegtetSs részben tolt, ahol a
kemence talalhat6. Reggelente elGszor kitakaritja a ke-
mencét, kikotorja belSle egy talicskiba a fat és a hamut,
amit késébb kivisz a hatsé udvarba. Alaposan ki is por-
szivozza a kemencét egy flilsiketitGen zajos ipari géppel.
A kemence kozvetlen tiizelést, vagyis a tliz magiban a
stitGtérben ég, ezért nagyon gondosan kell kitisztitani,
nehogy hamu vagy széndarabok tapadjanak a kenyérhez.

Amint a hajnal elsé sugarai beszlirédnek a pékség ke-
leti ablakain, Aaron kiboritja az egyik nagy tiroléedény-
bdl a tésztat a belisztezett pékasztalra. Feldarabolja a
tésztat, és pontosan le is méri a darabokat, amiket fino-

man legémbdlyit, majd pihenni hagy egy kicsit. A Della
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Fattoria kenyerei kiilonleges iztikrdl és nagy migonddal
megformalt alakjukrol hiresek. A rusztikus siilt fokhagy-
mas kenyeret Aaron tgy késziti, hogy kilapit egy darab
pihentetett tésztat, megkenni piirésitett siilt fokhagyma-
val, majd megszorja reszelt szaraz Jack sajttal. Osszehajt-
ja a tésztat, majd szétfesziti, hogy aztin még szorosabbra
formalhassa, mindekozben pedig figyel arra, hogy a tol-
telék a cipd kozepén maradjon. Végsd simitasként apro
bemetszést ejt rajta, a nyilasba egy gerezd hamozatlan
vagy akar egy egész kis fej fokhagymat szar, majd kis
csokor benedvesitett korianderlevelet rendez el szépen
kortilotte. A tetejével lefelé a cipokat egy-egy muanyag
chipsestalba boritja (lasd 22. oldal), majd a megformalt és
feldiszitett tésztat visszacstsztatja egy racsra kelni.
Ahogy kialakult a stitési rutinjuk, a Weber csaldd
olyan problémakkal szembestilt, melyek csakis egy ott-
hon létrehozott pékségben fordulhatnak el. Még az
olyan egyszeri feladatokat is Gjra kellett gondolniuk,
mint amilyen a kemence megpakolasa. Hétkoznapi
esetben egy pék pakolja meg a kemencét tgy, hogy a
péklapatjat két fiirészbakra teszi fel, rahelyezi a kenye-
reket, bemetszi, majd a tdztérbe csusztatja azokat. De a
Della Fattoria kemencéje eredetileg a szabad ég alatt
allt, és figyelembe véve, hogy Sonomaban milyen gya-
koriak a téli esGk, a Weber csaladnak mas rendszert kel-
lett kitalalnia. A siitS elStt allva Aaron benydjtja a hosz-
sz péklapatot a formalohelyiségbe, ratimasztja az
asztalra, és Ed vagy Kathleen igy pakolja meg azt, és
vagja be a kenyereket. Aaron visszalenditi a lapatot a ke-
mence szajahoz, és bepakolja a kenyereket a tdztérbe.
Kivenni mar kénnyebb a cipodkat, elég, ha Aaron a ke-
nyerek ald cstsztatja a péklapatot, és atemeli a helyiség
hats6 fala mellett all6 ricsokra, hogy ott hiiljenek ki.
Miutan a kenyerek kihiltek, Ed és Aaron kosarakba
valogatja, elGkészitve a kiszallitisra. Minden tgytélhez
két kosar tartozik, igy miutan kiszallitotta a teli kosarat,
Ed haza tudja vinni az treset, amit masnap Gjra meg-
toltenek a Della Fattoria aznapi, aprélékos gonddal ké-

szitett, hazi stitésd kenyereivel.

Szemben: A Della Fattoria pajtdban kialakitott pékmdhelye a kora
reggeli fényben.
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A Della Fattoria

rusztikus siilt fok-

hagymas kenyere

+ Két 500 grammos kenyérhez
* Elkészitési idS: legalabb 30 6ra, ebbdl nagyjabdl
45 perc a tényleges munka

A Della Fattoria egyik legnépszertibb terméke minden bi-
zonnyal ez a feliilmalhatatlan fokhagymas kenyér. Kerek
kovaszos cipd, kevés teljes kidrlésii buzaliszttel izesitve,
melynek tolteléke sajt és siiltfokhagyma-krém. A kenyér
disze egy gerezd héjaban stlt fokhagyma — szerencsés, aki
megkaparitja —, és zoldfliszer-koszora, amit a tliztdl a liszt-
takar6 véd meg.

A tészta tul lagy ahhoz, hogy konyhai robotgépben da-
gasszuk, pedig olyan sokiig kell dolgozni rajta, hogy ez
kézzel szinte lehetetlen, ezért ebben az esetben az all6 mi-
xer az egyetlen megoldas.

Jolytatas a kivetkezd oldalon
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A RECEPT ATTEKINTESE A sUTEs ELOTTI NAP REGGELE: Felfrissitjiik a kovdszos el&tész-
tdt (ha eddig a hiitében tdroltuk, 2 nappal siités el6tt fogjunk hozzd a felfrissitéséhez, amit legaldbb ha-
romszor ismételjiink meg). A sUTEs ELOESTEJE: Osszedllitjuk a kovdszt, és 4 Srdn 4t érni hagyjuk.
Megformdljuk és feldfszitjlk a tésztdt, majd nagyjdbdl 4 Srdn dt kelni hagyjuk. A kenyeret kériilbeldl
40 percig sutjuk.

Szazalékos

Kovasz Térfogat Sualy arany
A SUTES 8 o6raval korabban felfrissitett, | evékanal plusz 18 gramm 30%
ELOESTEJE érett, tomor kovaszos elGtészta | teaskanal
A KOVASZ (103-106. oldal)
RERESEITESR Langyos viz 2 ev6kanal plusz 35 gramm 58%

| teaskanal

Fehéritetlen, lehetdleg 3 evékanal 30 gramm 50%

bio kenyérliszt

Teljes kidrlésii bazaliszt 3 evékanal 30 gramm 50%

A kovaszos elStésztat kis talba tessziik, és feloldjuk vizben. Hozzaadjuk a lisztet, és addig dagasztjuk,
mig a kemény tészta Gsszeall. Fedeles taroléedénybe tessziik, és kelni hagyjuk egy éjszakan (8 6ran)

at, mig teljesen megkel, majd kicsit le is ereszt.

Széazalékos
Siiltfokhagyma-piiré Térfogat Saly arany
A FOKHAGYMA- Fokhagyma 3 egész fej
PURE ELKESZITESE X
Extra sziiz olivaolaj 2-3 evdkanal
So6 és frissen 6rolt bors izlés szerint

(A piirét azalatt is elkészithetjiik, mig masnap a tésztit elSszor kelesztjiik, ha tgy kényelmesebb.) A fok-
hagymafejeket félbevagjuk, hogy elébujjanak a gerezdek, meglocsoljuk kevés olivaolajjal, beburkoljuk
aluf6lidba, és 175 fokos siitében nagyjabol 1 6ra alatt puhira siigiik. Ugy is siithetjiik, hogy valami més
is van mellette a stit6ben, ebben az esetben ahhoz a hémérséklethez igazitsuk a siitési id6t. (Ha sze-
rejiik a siilt fokhagymat, akr tobbet is készithetiink a sziikségesnél.) Hagyjuk kihtlni a gerezdeket.
A fokhagymagerezdeket kis til fol6tt kinyomjuk a héjukbél. Villival &sszetorjiik, majd hozzike-
vertink nagyjabol 2 evSkandl olivaolajat. A krémet séval és borssal izesitjiik. Atmerjiik egy tirol6-

edénybe, lefedjiik, és felhasznalasig hitdbe tessziik.

Szazalékos

Tészta Térfogat Saly arany
A SUTES NAPJA  Erett kovasz 23%
i TE,SZTA, Langyos viz 1% csésze 390 gramm 78%
ELKESZITESE

Fehéritetlen, lehetéleg 3Ys csésze 500 gramm 100%

bio kenyérliszt

Sé | evékanal I5 gramm 3%
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A TESZTA ELSO
KELESZTESE
ES HAJTOGATASA

A TESZTA GOMBO-
LYITESE ES PIHEN-
TETESE

A TESZTA
FORMALASA
ES DISZITESE

A TESZTA MASODIK
KELESZTESE

A SUTO ELG-
MELEGITESE

A KENYER
SUTESE

Az érett kovaszt egy talban feloldjuk vizzel. Hozzaadjuk a lisztet. A tésztadagaszto karral alacsony fo-
kozaton addig dagasztjuk, mig a tészta Osszeall a karon. A sebességet kozepes fokozatra kapcsoljuk,
és a tésztat 25-30 perc alatt selymesre dagasztjuk. Ha nedves konyharuhat tesziink a mixer ala, az
,nem indul sétara” a pulton. Ha a tésztat mar eleget dagasztottuk, az kis idére 6sszedll a karon, 6sz-
szegy(jti a tésztamaradékokat a tal falardl, majd visszapottyan a talba. Ha a mixer tal erdsen razko-
dik, vegyiik vissza kicsit a sebességet. Adjuk hozza a sot, és dagasszuk még nagyjabol 5 percig, mig
a tészta megmerevedik, és teljesen letisztitja a tal falat.

Ez nagyon lagy tészta. Ha nem pottyan vissza a talba, adjunk hozza még 1-2 evékandl vizet.

A tésztat olyan taroldedénybe tessziik, melynek térfogata legalabb haromszorosa a tészta méretének,
és szorosan lefedjiik folpackkal. LehetSleg 22-24 °C-on nagyjabol 4 6rdn it kelni hagyjuk, mig le-
vegdssé valik, alaposan megnd, de még nem kétszeres a mérete. A tésztat hiromszor hajtogatjuk (28.
oldal) a kelesztés alatt, 30 percenként, vagyis 30, 60 és 90 perc eltelte utin, aztin a kelesztés fenn-
maradoé idejében nem haborgatjuk.

A tésztat és a munkalapot meghingjiik liszttel, és kiborigjuk ra a tésztat. Félbevagjuk; a daraboknak
500 grammot kell nyomnia. Kénnyedén legombélyitjiik a darabokat (29. oldal), és lazan lefedjiik
folpackkal. Pihenni hagyjuk 6ket 15-20 percig..

Szazalékos
Fokhagyma Térfogat Saly arany
Siiltfokhagyma-piiré 3 evékanal
Szaraz Jack vagy | b6 csésze 60 gramm 12%

Asiago sajt, reszelve
Hamozatlan fokhagymagerezdek 2

Szép petrezselyem- 6-8
vagy korianderszarak

Az egyik tésztadarabot kérges felével lefelé enyhén belisztezett feliiletre helyezziik, és kicsit kilapit-
juk, a kozepét vastagon hagyjuk. A fokhagymaptiré felét a tészta kozepére kenjiik, majd raszorjuk a
sajt felét. A tésztat a toltelékre hajtjuk, hogy rincos batyut formiljon. Megforditjuk a tésztat, és fe-
szes cipova formaljuk, de gy, hogy kozben a tolteléket megprobaljuk kozépen tartani (ha tal fe-
szesre formaljuk, a toltelék a tészta tetejére keriil, és siités kozben szét fogja durrantani). Eles késsel
kis metszést ejtlink a tészta tetejének kozepén; kortilbeltl a harmadiig a mélyedésbe nyomunk egy
gerezd fokhagymat. Benedvesitiink 3-4 g petrezselymet vagy koriandert, koszori alakban elren-
dezziik a fokhagyma kortil, és kicsit belenyomjuk a tésztiba. Ugyanigy formaljuk meg a masik tész-
tadarabot is. Kevés lisztet szitailunk a megformazott kenyerekre, hogy az befedje a diszitést.

A cipokat a diszitett feliikkel lefelé vaszonnal bélelt, vastagon belisztezett kosarakba vagy chipses-
talakba (22. oldal) tessziik. Gondosan letakarjuk, és 4 6ran it kelni hagyjuk, mig szépen felndnek.

Legalabb 45 perccel azel6tt, hogy a tészta teljesen megkelne, a ricsot a siité masodik sinjére tessziik,
arra pedig stit6kovet helyeziink. Az 6sszes tobbi racsot kivessziik, és a stitSt elémelegitjiik 220 °C-ra.

Kozvetleniil a siités elStt megtolthetjiik a stitét gbzzel (30. oldal). A kenyereket siitGpapirra vagy be-
lisztezett péklapatra boritjuk. Mindkét cipé tetejét nagy korben, a peremtdl nagyjabol 2,5 centire
bemetssziik. A kenyereket a papirral egyiitt a forr6 kére cstsztagjuk, és 35-40 perc alatt mindentitt

sotétbarnara sitjiik. A stités félidejénél elfordiguk a cipdkat, és ha elkésziilnek, ricsra téve hagyjuk
kihdlni.
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A Della Fattoria puliszkés kenyere

+ Két 600 grammos cipohoz
* Elkészitési id6: legalabb 28 ora, ebbdl koriilbeliil 30 perc a tényleges munka

Gyonyord, puliszkaval bevont kovaszos kenyeret nehéz siitni, nem tapasztalatlan pékeknek valo.
A tésztat tobb szakaszban készitjiik, hogy teljesen megkeljen, mire hozzaadjuk a megfézott, kihtlt
puliszkat. A hossza és bonyolult procedara eredménye magasra nétt, csipkézett héji kenyér lesz.

A RECEPT ATTEKINTESE A SUTES ELOTTI NAP REGGELE: Felfrissitjik a kovdszt (ha eddig
a hitében tdroltuk, 2 nappal sutés elétt fogjunk hozzd a felfrissitéséhez, amit legaldbb hdromszor is-
mételjiink meg). A sUTEs ELSESTEJE: Osszedllitjuk a kovdszt, és egy éjszakdn 4t érni hagyjuk. MAs-
NAP REGGEL: Elkészitjlk a puliszkdt, és hagyjuk kihdini. Elkészitjuk a tésztdt, és 32 drdn dt kelni hagy-
juk. Megformaljuk a tésztdt, majd 22 dérdn ét kelni hagyjuk. A kenyeret 45 percig sutjik.

Szazalékos
Kovasz Térfogat Saly arany
A SUTES 8-12 é6raval korabban | evékanal plusz 20 gramm 20%
ELOESTEJE felfrissitett, érett, t6mér | teaskanal
A KOVASZ kovaszos elStészta (103-106. oldal)
i Langyos viz "4 csésze 60 gramm 60%
Fehéritetlen kenyérliszt % csésze 100 gramm 100%

A kovaszt kis talba tessziik, és vizben feloldjuk. Hozzaadjuk a lisztet, és simara gyarjuk a tésztat.
Fedeles taroloedénybe tessziik, és kelni hagyjuk egy éjszakan (8 6ran) it, mig a négyszeresére nd, és

leereszt, ha kicsit megnyomjuk.

Szazalékos
Puliszka Térfogat Sualy arany
A SUTES NAPJA  Durva puliszkaliszt* 3 evékanal 35 gramm 100%
i Hideg viz ¥4 csésze 175 gramm 500%
KESZITESE

*A sarga kukoricadara is bevilik, ha nem kapunk puliszkalisztet.

Mikrohullama siitSben is hasznalhat6 tilban 6sszekeverjiik a puliszkat és a vizet, majd a keveréket
4 percre magas hémérsékletre allitott mikrohullim stitébe tessziik. A masszanak nagyon stirtinek
kell lennie. (A puliszkalisztet és a vizet kicsit nehéz labosban is elkészithetjiik, folyamatos keverge-
tés mellett koriilbeliil 5 percig f6zve, mig nagyon bestrtisodik.) Szétteritjiik egy tanyéron, és szoba-
hémérsékleten hagyjuk nagyjabol 20 perc alatt kihdlni.

Az el6z6 két oldalon: A Della Fattoria puliszkis kenyere
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A TESZTA
ELKESZITESE

A TESZTA ELSO
KELESZTESE ES
HAJTOGATASA

A TESZTA GOMBO-
LYITESE ES PIHEN-
TETESE

A TESZTA FORMA-
LASA ES MASODIK
KELESZTESE

A sUTO ELO-
MELEGITESE

A KENYER SUTESE

Széazalékos

Tészta Térfogat Suly arany

Hideg viz %4 csésze 390 gramm 65%

Fehéritetlen, 11,5-12% 1% csésze 265 gramm 44%

fehérjetartalmaq,

lehetdleg bio kenyérliszt*

Fehéritetlen, lehetéleg bio, 2'/4 csésze 335 gramm 56%

magas sikértartalmaq,

13-14% fehérjetartalma liszt

Erett kovasz 30%

Sé | ev6kanal plusz 18 gramm 3%
¥4 teaskanal

Kihiilt puliszka 35%

Durva puliszkaliszt
(vagy sarga kukoricadara),
a tészta kérgéhez

* Helyettesithet6 a Kathleen altal is hasznalt fajtaval, a Sziklas-hegység Malomiizem Columbine-javal

Kimérjiik a hideg vizet a keverGtalba, hozzaadjuk a lisztet, és a kezlinkkel vagy fakanallal durva tész-
tat kevertink beldle. A tésztat 15 percig pthenni hagyjuk (autolizis).

A tésztadagasztd karral kozepes fokozaton 15 perc alatt nagyon simara dagasztjuk. Hozzaadjuk a
kovaszt és a sot, majd simara, keményre dagasztjuk. A f&tt puliszkat apranként adagoljuk a tésztihoz,

és addig dagasztjuk, mig teljesen eggyé valik vele. A tészta nagyon nedves, kasaszerd lesz.

A tésztat olyan edénybe tessziik, amelynek térfogata legalabb hiromszorosa a tészta méretének, és szo-
rosan lefedjiik folpackkal. Nagyjabol 3% 6ran at kelni hagyjuk, mig a tészta levegss lesz és alaposan
megkel, de még nem né a duplijara. A tésztat haromszor hajtogatjuk (28. oldal) a kelesztés alatt, 30 per-
cenként, vagyis 30, 60 és 90 perc eltelte utan, aztan a kelesztés fennmaradé idejében nem bantjuk.

A hajtogatas utan a tészta joval keményebb lesz.

Liszttel meghintjiik a tésztit és a munkalapot, majd kiboritjuk ra a masszat. Félbevagjuk; mindkét
résznek 650 grammot kell nyomnia. Kénnyedén legombdélyitjiik a darabokat (29. oldal), majd lazan
lefedjiik folpackkal. 15 percig pihenni hagyjuk.

Némi durva puliszkalisztet 6ntiink egy nagy gytimélestortaformaba. A két tésztadarabot egyenletes és
feszes kerek cipova formaljuk, anélkiil hogy Gsszeesnének. A tetejliket bespricceljiik vizzel, majd meg-
forgatjuk Sket a puliszkalisztben, hogy az bevonatot képezzen. A két megformazott cipot a bevont fe-
lukkel lefelé béleletlen, szorosan font kosarba, mianyag chipsestalba vagy nagy sziir6edénybe tessziik.

A vekniket gondosan lefedjiik folpackkal, és 2-2%5 oran at keleszgjiik, mig alaposan meg nem ndének.

Legalabb 45 perccel azelStt, hogy a tészta teljesen megkelne, a racsot a siité masodik sinjére helyezziik,

arra pedig siitGkovet tesziink. Az Ssszes tobbi racsot kivessziik, és a stitdt elémelegitjiik 220 °C-ra.

Kozvetlenil a stités elStt megtolthetjiik a siitSt gbzzel (30. oldal). A kenyereket kiborigjuk két kii-
16n darab sttSpapirra. Megszakitas nélkiil, egyetlen mozdulattal spirdlvonalat metssziink mindkét
kenyér tetejére: a kenyér kozepétdl indulva, a pengét szinte vizszintesen tartva a veknit vagas koz-
ben elforgatjuk a papiron. A cipdkat a papirral egyiitt a forrd kdre helyezziik. A kenyereket 40-45
percig stitjitk, mig mindentitt egyenletesen sotétbarnik nem lesznek. A stités félidejénél elforgatjuk
Sket. Ha elkésziiltek, racson hagyjuk kihdlni.
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Tom Cat Pékség

Long Island City, New York

A DELLA FATTORIA (LASD A 121. OLDAL) NAPONTA HAROMSZAZ KENYERET SUT. A Tom Cat
haromszaz kiilonb6zé forma szerint siiti kenyereit, kortilbeliil hiromezer kilogramm liszt fel-
hasznalasaval naponta nagyjabol tizezer darabot. Pedig a Tom Cat is majdnem ugyanoly meghitt
kis vallalkozasnak indult, mint a Della Fattoria. A cég elnoke, Noel Comess a New York-i Kockas
Zsiraf (Quilted Giraffe) étterem szakicsa volt, ekkoriban jott ra, hogy valdszintleg nem az 6vé
az egyetlen étterem, mely nem tudja kielégiteni a j6 mindségii kenyér irinti igényét. Igy hat fel-
mondott munkahelyén, és egy évig pincérkedett, mig kialakitotta tizleti tervét, pénzt gy(jtott a
megval6sitasihoz, és hasznalt pékiizemi felszerelés utan kutatott. A Tom Cat Pékség a New York
allambeli Long Island Cityben indult el egy garizsban, ahol nem volt mis, mint ,,egy kemence,
keét villas keverd, egy baguette-formald, egy osztogép, két asztal, egy targonca, egy irdasztal, hat
kéz és két szek”. Két koltozéssel és tobb mint tiz évvel késSbb a Tom Cat vezetd szereplGje a
pékipari formatervezésnek, és Noelt gyakran kérik fel kiilonbozd eldadasok tartasara.

James Rath, a Tom Cat termelési alelnoke végigvezetett benniinket a pékség teriiletén,
megmutatta, hogyan sziiletik a pékség illatos daraliszt-filonéja. Egy nagy elzirt, szabalyozott hé-
mérsékleti teremben kezdtiik a sétat, amin beliil a tésztakészités, a formalas és a siitésre vald
el6készités is kiilon tertileten folyik.

A leggyakrabban hasznilt lisztet kéttartalyos siloban tiroljak — az egyik tartilyban érhet a
liszt, a masikbol pedig folyamatosan hasznalnak a tésztakhoz. A silé alkalmazésa rendkiviil szo-
katlan a kézmives pékek kozt, de nagyon hasznos, mert igy a Tom Cat egész teherautényi ra-
komanyokat tud vasarolni a lisztbdl, igy megspérolva a papirzsikok koltségét. Riadasul a két
tartalynak koszonhetSen a lisztet tiz-tizenkét napig is lehet érlelni, mielStt felhasznilnik, ez pe-
dig igen fontos tényezé manapsag, hiszen nagyon kevés malom érleli maga a lisztjée, a kézmfi-
ves pékek pedig nem hajlandéak kémiai modszerekkel érlelt alapanyagot hasznalni. Noel el-
magyarazta, hogy amikor a liszt megérkezik a pékségbe, ,,még meleg a strlédis miatt, melynek
az Grlési folyamat sordn lett kitéve, szoval teljesen zold”. Mivel pedig a zold, vagyis éretlen liszt
nagyon gyenge, a természetes érés fontos a kenyér mindsége szempontjabol.

A pék ellendrzi a tablat, ami elarulja, éppen melyik silé van hasznilatban, majd beiiti a
szitkséges liszt mennyiségét a silot vezérld szamitdgépbe. A lisztet stritett levegd mozgatja a

Szemben: Az emelbszerkezet

nagy adag frissen dagasztott
tésztdt borit ki a keverd-
talbdl; eldl az adatlap,
melynek segitségével
nyomon kévethetd a tészta
Utja a pékségben.

Fent: ATom Cat kabaladllata,
az alapitds utdn fogadtdk be.



Balrdl jobbra: A keverétalba kézvetlendl a silébd| érkezik a liszt, kézben a viz hémérsékletét is ellendrzik:

aTom Cat elsérend( kenyereihez kézzel mérik és adagoljdk a tésztat; a zsemléket a kemencét automatikusan

megpakold szerkezeten kell elrendezni.

Szemben: James Rath magyardzza a szerzének a Tom Cat kdvetési rendszerét,

pékségen keresztiilvezetd csdveken at, és juttatja el a
tészta készitésére szolgald teriilet kozepén allo keverd-
talba egy adagolézsikon keresztiil.

Miutan a tobbi hozzival6 is a keverdtalba kertilt, a
pék betaplalja a dagasztis idejét a gépet vezérld szamitd-
gépbe, é hagyja, hogy az fejezze be a tésztat. A Tom Cat
pékségnek tobb keverdgépe van, a legnagyobb ezek k-
zlil egyszerre akar 200 kilogramm tészta készitésére is
képes. Bar a rendszer automatikus, a pék folyamatosan el-
lendrzi a tésztat, és igazit a mennyiségeken, tobb lisztet
vagy vizet adva hozzi, ha ez sziikséges a megfelel§ allag
eléréséhez. Amikor a tészta elkésziil, a pék kivigja a tal-
bol, é& mianyag taroloba teszi, hogy abban érlelédjon.
Ha a tészta a nagyobb keverdgépben késziilt, a keverdtal-
liftnek nevezett lenyligdz8 szerkezet felemeli a talat, és
kiboritja a tartalmdt az asztalra, ahol htiszkilés darabokra
vagjik és aztin a kelesztéedényekbe helyezik. A nehéz
keverétilak emelgetése miatt a kiilonbozd hatfajdalmak
igen gyakoriak a pékek korében, ezért az emelGszerkezet
val6sigos megviltds a dolgozok szimira. A megtoltott
érleléedényeket annak a teriiletnek a kozelében sorakoz-
tagak fol, ahol késébb a kenyereket formaljak.

A munkafolyamat ezen pontjan a keverést irinyitd
munkdsnak vagy feligyelnek el kell végeznie némi pa-
pirmunkat. Egy nyomtatvanyon rogzitenie kell a nevét,
a dagasztas befejezésének idSpontjat, a tészta hdmérsék-
letét, hogy milyen régi és milyen allagt az élesztds el§-
tészta, hogy kellett-e a dagasztds soran plusz lisztet adni
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a tésztahoz, illetve le kell irnia a formazoknak sz616 meg-
jegyzéseket.

Miutdn a tészta megérett, a formalok csapatinak ke-
zei kozé kertil, akik teldaraboljak, lemérik, megformal-
Jak, és elSkészitik a siitésre. A zsemleféléket és némelyik
baguette-et géppel, de a ,»nagy kenyereket”, melyekre
James kiilonosen biiszke, kézzel formazzak. A munkasok
kiboritjak a tésztat a kelesztSedényekbdl az asztalra, tész-
tavagd késsel feldaraboljik, és pontosan meghatirozott
sulya darabokat mérnek belle. Vannak olyan gépek,
melyek képesek lennének elvégezni ezt a munkit, de
azok kiszoritjak az Gsszes levegSt a megkelt tésztabodl.
A megformailt tésztadarabokat belisztezett vagy viszon-
nal bevont kelesztddeszkakra teszik, melyeket aztin ke-
rekeken guruld ricsokra helyeznek.

A zsemléket és a tobbi, géppel formazott kenyérfé-
lét tart6 allvanyokat atguritjak a kelesztébe, ami egy tel-
Jesen egyszerd helyiség, ahol szabalyozzik a hémérsék-
letet és a paratartalmat. A kelesztSk a formalohelyiség és
a kemencék teriilete kozott vannak, igy a megformi-
zott kenyereket a formalohelyiség feldl toljak be, és a
kemencék felé guritjak ki. A ,,nagy kenyerek” esetében
a rusztikusabb kiilsG a kivanatos, ezért azokat hagyjik
szobahdmérsékleten kelni.

A Tom Cat hatalmas spanyol kemencéjének tizen-
nyolc tliztere van, és egy automatikus rakoddszerkezet
tartozik hozza, melynek tizennyolc telepakolt kanavisz

szalagja varja, hogy egyszerre tolthesse meg a siitGtere-



ket. A kemence mikodtetSje a megkelt kenyereket a
kelesztGdeszkakkal egytitt fém allvinyzatra teszi. Ezt a
kemencerakodo szerkezet mogé gurigak, innen teszik at
a kenyereket mar deszka nélkiil a vaszonszalagokra.
A rakodot ezutan a kemencébe 16kik, ahol az automati-
kusan a kemence aljara ejti a kenyereket. Ugyanilyen
rendszerrel szedik ki a megsiilt kenyereket, csak akkor
forditott a folyamat. Amikor a rakodét belokik a ke-
mencébe, vaszonszalagjai fellapitoljik a kenyereket.
A hiitéshez hasznalt ricsokkal felszerelt llvinyzat szaba-
diga meg a kemencébdl kihtzott szerkezetet rakoma-
nyatol. Ezeket az allvinyokat a rakodétérbe guritjak at,
ahol hagyjak kihdlni.

Amint kihtltek, a kenyereket szétvalogatjak és be-
csomagoljak, eldkeészitve Gket a szallitasra. ,,Haromszor
szallitunk arut mindennap — mondja James —, igy tudjuk
a lehetd legfrissebb kenyeret kinalni az embereknek.”
Legjobb esetben a kistilt kenyerek mar négy 6raval az-
utan rendeltetési helytikre (élelmiszerboltokba vagy ét-
termekbe) keriilhetnek, hogy kivették a kemencébdl.

Mikor Noelt a Tom Cat szokatlan méreteirdl kér-
deztem, a kovetkezd valaszt kaptam: ,,Véleményem sze-
rint nagyon sok mulik azon, hogy az embernek akkora
telephelye legyen, ami elég nagy a rendes munkavég-
zéshez.” A cég lankadatlan, koriiltekintd gondoskodéasa
kifizet6dS — a kenyertik fantasztikus.

A HOMERSEKLET SZABALYOZASA

A tészta homérséklete kulcsfontossagii tényezé a pontosan
meghatarozott iitemezés alapjan dolgozé nagy pékségekben.
A hideg tészta lassan érik, és lehet, hogy nem is kel meg telje-
sen, mire a siitésre keriil a sor. Ha visszatartjak, a késbbi sii-
tetek ugyanigy késobb fognak elkésziilni. A meleg tészta azon-
ban gyorsan érik, és talan mar tdl is kel, mire a siitd felszabadul.
Hogy a dolgok az iitemezésnek megfelelGen alakuljanak, a tész-
ta hdmérsékletét szabalyozni kell. (Otthon kisebb jelentdsége
van ennek, hiszen az adagok kisebbek, és nem is kell szigori
iitemezést betartanunk.)

Altaldban véve a Tom Catban 24-25 °C-on szeretik tartani
a tészta — és a helyiségek — hdmérsékletét. A bizonyos esetek-
ben hiitott élesztds elGtészta, a liszt, a viz, a szoba és a mozgéd
keverdgép strlodasabol szarmazé hdmérséklet mind hozzajarul-
nak a tészta dagasztas utani hmérsékletéhez, amit ,,érkezési
hémérsékletnek” hivnak. A pékek az id6k soran rajottek, hogy
a tészta homérsékletét legegyszeriibben a viz hémérsékletével
tudjak szabalyozni. Az elmélet az egyensulyon alapszik. Ha a
tészta nagy aranyban tartalmaz hiitott élesztds eltésztat, me-
leg vizet kell hozzaadni; ha sokaig dagasztjuk, és igy a sarlédas
miatt tobblethd keletkezik, hideg vizet hasznalunk. Az Ggyne-
vezett ,alaphomérséklet-kalkulacio” képletének segitségével
meghatarozhat6, pontosan milyen hGmérsékletii vizre van sziik-
ség, hogy elérjiik a kivant érkezési hmérsékletet.

A Tom Cat pékségben ezt a kalkulaciét a szamitégép altal
vezérelt vizgép végzi. A pék betaplalja a gépbe a sziikséges viz-
mennyiséget és érkezési hmérsékletet, és maga a szamitégép
adagolja a kivant mennyiségii és hGmeérsékletii vizet a tészta-
hoz. ,,Ez az egyik legnagyszeriibb szerkezet, amit valaha is vet-

tiink” — jelentette ki Noel.
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A Tom Cat

daraliszt-filonéja

* Egy 750 grammos kenyérhez
* Elkészitési id&: legalabb |13 6ra, ebbdl nagyjabol
|5 perc a tényleges munka

Ez a kenyér a jol ismert olasz—amerikai magvas daraliszt-
kenyér elSkel6 valtozata. A jokora, szépséges kenyéren
csupan egyetlen vagast ejtenck, megforgatjak szezimmag-
ban, és sotétbarnara stitik. A kenyérbél aranyszind csipké-
hez hasonlit, a daraliszt édes, telt izét pedig az élesztSs ko-
vasz (tobb informacidért lisd az ,,Ot hagyomanyos
élesztGs elGtészta’™ cimi részt a 115. oldalon).

Univerzalis és kenyérliszt keverékét hasznalom, hogy
11,5% legyen a fehérjetartalom. Ha a King Arthur uni-
verzalis lisztet, vagy mas 11,5% fehérjetartalmu liszttel
dolgozunk, egyszertien hasznaljuk azt a kétféle liszt he-
lyett.

James szereti sokaig pihentetni (autolizis) ezt a tész-
tat, legalabb 15 percig, de lehetSleg 1 6ran at, mivel en-
nek koszonhetSen tényleg ,,jobb volumend és szebben
szelhetd a kenyér”.

Ha elkésziil, a Tom Cat filonéja 1 kilét nyom és 70
cm hossza, de én lekicsinyitettem, hogy konnyedén be-
leférjen az otthoni siitébe is.

folytatas a 138. oldalon
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A RECEPT ATTEKINTESE A sUTEs ELOESTEJE: Elkészitjik az élesztés kovdszt, és 8 dran &t
érni hagyjuk. MASNAP REGGEL: Elkészitjlk a tésztdt, kelni hagyjuk 3 drdn dt. Megformdljuk, | drdn 4t

kelesztjlk, majd korilbelll 55 percig sttjuk.

) Szazalékos
Eleszt3s kovasz Térfogat Saly arany
A SUTES ELG- Poréleszté /4 teaskanal (6sszességében 0,1 %)
ESTEJE " 43-46 °C-os viz | csésze
AZ ELESZTOS KO-
VASZ KESZITESE Fehéritetlen kenyérliszt /> csésze 75 gramm 50%
Fehéritetlen univerzalis /2 csésze 75 gramm 50%
liszt
Viz (a hémérséklet "2 plusz 135 gramm (6sszességében 130%)
meghatarozasat lasd lent) | evSkanal
Az élesztSt az tiveg mérSedénybe toltott meleg vizbe szorjuk, elkeverjiik, és 5-10 percig allni hagy-
juk. A kétféle lisztet Gsszekeverjiik egy talban. Hozzdadunk % csésze élesztSs vizet, igy Vie tedskanal
élesztd kertil bele. A maradék vizet — nyiron jéghideget, télen meleget — is hozzadntjiik. A foly6s tész-
tat fakanallal simara keverjiik. Szorosan lefedjiik folpackkal, és egy éjszakan at, nagyjabél 8 ériig érni
hagyjuk, vagy mig a felszinén elpattannak a buborékok, és mély rincokat vet.
Szazalékos
Tészta Térfogat Saly arany
A SUTES NAPJA  Durumliszt* 1% csésze 250 gramm 83%
VRSN Fehéritetlen Y5 csésze 50 gramm 17%
ELKESZITESE E o
univerzalis liszt
Langyos viz ¥4 csésze 205 gramm 68%
plusz 3 evékanal
Poréleszté Vs teaskanal 0,3%
Erett élesztds kovasz 103%
So6 14 teaskanal 9 gramm 2,9%
Szezammag nagyjabél 2 csésze

* Killénésen finom szemcséjii, kétszer 6rolt durumbdzalisztet kell keresni, amit néha durumlisztnek, néha extra finom tésztaliszt-

nek vagy patent durumlisztnek is neveznek. A daraliszt, ami jéval durvabb szemcséjd, itt nem valik be. (Ldsd Forrdsok, 234. oldal.)

kézzel: A liszteket és a vizet Osszekeverjiik, és viszonylag simara gyurjuk ezt a kemény tésztat.
Lefedjiik folpackkal, és legalabb 15 percig, de inkabb 1 6rin 4t pihenni hagyjuk (autolizis).

Az élesztSt az éleszt8s kovaszba szorjuk, elkeverjiik, és 5 percig allni hagyjuk. A kovaszt a tészta-

hoz adjuk, és a két anyagot lisztezetlen munkalapon nagyon siméara gytrjuk, nagyjabol 10 perc alatt.
Tésztakapar6 segitségével konnyebben tudunk dolgozni a tésztival. Riszorjuk a sét, és addig da-

gasztjuk, mig az felszivodik a tésztiban.

kézi mixerrel: A liszteket és a vizet sszekeverjiik a gép taljaban, és a tésztadagasztd karral ala-

csony fokozaton addig keverjiik a kemény tésztat, mig 6sszedll. Lefedjiik folpackkal, és pihenni hagy-
Jjuk (autolizis) legalabb 15 percig, de inkabb egy 6ran it.
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A TESZTA ELSO
KELESZTESE ES
HAJTOGATASA

A TESZTA
PIHENTETESE

A sUTO ELO-
MELEGITESE

A TESZTA FORMA-
LASA, DISZITESE
ES MASODIK
KELESZTESE

A KENYER
SUTESE

Az élesztSt az €lesztSs kovaszba szorjuk, elkeverjiik, és 5 percig allni hagyjuk. A kovaszt a tészta-
hoz adjuk, és alacsony fokozaton kortilbeliil 5 perc alatt 6sszedagasztjuk, hogy nagyon sima tésztat
kapjunk, ami Osszegy(jti az edény falardl is a foszlanyokat. Raszorjuk a sot, és tovabbi 2 percig da-
gasztjuk, mig az felszivodik a tésztaban.

Adjunk egy evékanal vizet a tésztahoz, ha til szaraznak tiinik, és 2-4 evékanal univerzalis lisztet, ha till
nedves. A tészta allaga sokban milhat a durumliszt frissességén és finomsagan. A tésztanak lagynak és raga-

désnak kell lennie, de nem lehet folyos.

A tésztat olyan edénybe tessziik, amelynek térfogata legalibb haromszorosa a tészta méretének, és
szorosan lefedjiik folpackkal. Nagyjabol 3 6ran it kelni hagyjuk, mig konnyd, buborékos nem lesz,
és a duplijara né. A tésztat 20 percenként, haromszor hajtogatjuk (28. oldal) a kelesztés soran, vagyis
20, 40 és 60 perc elteltével, aztan a hatralévé idére békén hagyjuk a tésztat.

A szezammagokat kiontjiik egy tepsibe. A lenruhan kialakitunk egy hajtast a kel$ kenyérnek. Nem
kell belisztezni a kendGt. A tészta tetejét és a munkalapot viszont megszorjuk egy kevés liszttel.
Kiboritjuk a tésztat a munkalapra, és konnyedén legombolyigiik (29. oldal). Lefedjiik, és a szoka-
sosnal joval tovabb, 20-30 percig pihenni hagyjuk.

Mig a tészta pihen, ricsot tesziink a stité masodik sinjére, és stit6kovet helyeziink ra. Az 6sszes tob-
bi racsot kivessziik, és a siitét elémelegitjitk 205 °C-ra.

A tésztat kérges felével lefelé az enyhén belisztezett munkalapra tessziik. Az also szélét felhajjuk, és
a tenyertink élével finoman rinyomjuk a kozepére, majd ugyanigy lehajtjuk a felsé szélét is (mint-
ha hivatalos levelet hajtogatnink). A tésztit olyan finoman kell kezelniink, amennyire csak lehet, ne-
hogy kidurrantsuk a benne rejlé buborékokat. Tenyertink élével sekély arkot alakitunk ki a tészta
kozepén, és lehajtjuk a tészta felsG szélét egészen a munkalapig, majd hiivelykujjunkkal vissza-
nyomjuk a tészta iranyaba, hogy igy szoros, de még mindig nagyon levegss hengert kapjunk. A szé-
leket osszezarjuk a tenyeriink also élével. A tésztat a zart szélekkel lefelé forditjuk, és elkezdjiik fi-
noman megnyUjtani a hengert. A két tenyeriinket a tészta kozepére helyezziik, és konnyedén
el6re-hatra gorgetjiik, vigyazva, hogy a tenyertink als6 éle és az ujjaink hegye is folyamatosan hoz-
zdérjen a munkalaphoz. Ahogy a tészta nyulik, fokozatosan tavolitsuk el egymastdl a két keztinket,
anélkiil, hogy megfeszitenénk a hengert, de hagyva, hogy magatdl hosszabbodjon. Folytatjuk a sod-
rast, mig a tészta kortlbeltl 30 cm hossza lesz; igy kényelmesen elfér majd egy 40 cm hossza siit6-
kovon (a tészta tovabb fog néni a kelesztés és a kezelés alatt).

A megformazott tésztat megforgatjuk a szezimmagban, tigyelve, hogy mindentitt j6l befedje. Ha
a tészta elég nedves, a magok ra fognak tapadni; ha sziikséges, elStte bepermetezhetjiik vagy meg-
kenhetjiik vizzel.

A tésztat a zart szélekkel lefelé (mar ha még megtalaljuk, hol zarddtak a szélek, de ha nem, az sem
gond) a lenruhaba tessziik, alaposan befedjiik az anyag egy hajtasaval, majd 30-60 percig kelni hagy-
juk, mig a tészta nagyon ligy nem lesz, alaposan felkel, és csak lassan ugrik vissza a fala, ha be-
nyomjuk az ujjunkkal.

Kozvetleniil stités elStt megtolthetjiik gbzzel a siitSt (30. oldal). A kenyeret egy darab stitGpapirra
forditjuk Ggy, hogy a lenruhaban lefelé forditott fele most felfelé nézzen, aztin kiegyenesitjiik.
Egyéla pengével egyetlen sekély vagast ejtiink rajta a kenyér egész hossziban. Alaposan bespriccel-
jiik vizzel, és a papirral egytitt a stit6kdre cstsztatjuk. Addig sttjiik, mig a metszés széle nagyon so-
tétbarnara stil, maga a kenyér pedig mindentitt aranybarna; ehhez nagyjabol 40-45 perc sziikséges.
A stités félidejénél elforgatjuk a kenyeret. Ha elkésziilt, racson hagyjuk kihdlni.

hatalmas kézmfives pékség *+ 139



B e S ».ail




EGY IGAZI PEK

FATUZELES

KEMENCEJE
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M

Btazamezdk Pékség/Kavézd

Lawrence, Kansas

A TENGERKEK EJSZAKAI EG TELE CSILLAGKEPEKKEL, a latvany egyike a korai 6ra kevés elényé-
nek. A ridion legtisztibban befoghatd csatornabdl arado, a szazadvégre vonatkozo, apokalipti-
kus, zavaros profécidk tartanak minket ébren a maguk csodalnival6an ostoba, paranoiis érv-
rendszerével. (Tobb mas, hitborzongatd joslat kozt arrdl is értestiltiink, hogy délnyugaton egy
repedésbdl karos gazok fognak szivarogni, melyek hatasaként a helyi 6nkormanyzat kénytelen
lesz 6rokre betiltani a szabadtéri siitdgetést.)

Végtil csak felvillan a fényszérénk sugaraban a Lawrence-t jelzd els@ tabla. A kis egyetemi va-
ros Missouri allamban talilhat6, Kansas Cityhez tartozik.Végighajtunk a sétét utcakon, és a varos
fSutcajan konnyedén megtaliljuk a Bazamez8k Pékség/Kavézot (WheatField bakery/café).

A pékségben fény vilagit a pult mogott. Szerencsére Thom Leonard, a Bazamezd pékje és
tarstulajdonosa néhany perccel megel$zott minket, hajnali 4-kor, elttiink 5 perccel korabban
érkezett. Thom elkotelezett kerékparos, aki tobbnyire elteker a munkahelyére, de el6z6 ho-
napban &sszelitkozott egy autdval (ami nem allt meg a stoptablanal), és szilankosra torte a térd-
kalicsit, igy egy iddre kivonta magat a forgalombol. Nem tud dolgozni, nem tud vezetni, és
rendkivil nyomortsagosan érzi magat.

Hajnali 4.15-kor a Llopis tipust huszonot tonnas, kerek spanyol kemence falara helyezett
hémérdrdl a biztatd 250 °C-os hdmérséklet olvashato le. Thom imadja ezt a kemencét, és mint
a kapitiny a régi jo vitorlasat, § is szépen feldiszitette kedves munkaeszkozét. A racsot a helyi
koviacs készitette hozza, és buzat, buzamagokat, és hasonlé motivumokat abrazol6 faragott cse-
repek helyettesitik a szokvanyos voros téglat. Pontosan a tiiztér ajtaja folott cserépbetiikbdl ki-
rakott név — Fornax — olvashatd, a kemence romai istenndgjéé, illetve, ahogy Thom elarulta,
,»A kemence latin, egyes szamu, nénemd, alanyesett neve.”

A kemence a tegnap déli felftités 6ta nem nagyon hlt ki. Thom szikar, komoly, szogletes ar-
cq, siird, sotét haja, hatalmas kék szem férfi, a stitStér ajtaja elStti kis mélyedésben iil, sériilt 14-
ba mereven kinytjtva maga elStt. Mélyen a kemencében kis halom hamusziirke szén parazslik.

— Megprobaljuk mindig annyi szénnel megrakni a tlzteret — mondja —, hogy ne kelljen min-
dennap Gjra gyajtossal és aprofaval begytjtani. — A stiteményespult alatt szépen elrendezett halom-
bol néhiny hasab fit tesz a karnytjtasnyira lobogo tlizre. A farakas a nap folyaman lassan leapad,

Szemben, balra fent: Thom

Leonard bemetszi a tésztat;
jobbra fent: a tliztér befltése
az elsé kenyerek sitése el&tt;
balra lent: a pék lapdtnyi
kenyeret csusztat a kemen-
cébe, foga kozé szoritva

a pengéjét, balra lent: Thom
ezlstnyel( szikéje;

Fent: A Blzamez&k
homlokzata.



ahogy Thom vagy ideiglenes helyettese mindig Gjabb ha-
sabot dobnak a tiiztérbe. — Figyelemre méltd, mennyire
pontosan lehet szabalyozni ennek a kemencének a hé-
meérsckletét. Szerintem még jobban is, mint amennyire
egy gaztlizelési kemencéét lehet — jelenti ki Thom.

— Mivel szabalyozhat6?

— Hogy mennyi fat tesz bele az ember, éppen hiny
kenyeret siit benne, és milyen magas a hdmérséklet,
amikor stitni kezd. Minden a péken mulik.

— Mi van akkor, ha a kenyér siitésre kész, de a ke-
mencének nem olyan a hémérséklete, mint amit sze-
retnél?

— De olyan. Mindig éppen olyan.

Vagy mindig éppen olyan Thomnak. Kansasben nét
fel, ahol a radidban tizendt percenként bemondjik a
biaza t8zsdei arfolyamit. Allitisa szerint észrevétleniil
sodrodott a kenyérsiités irinyaba. De szakmai tudisa
talné a hétkdznapi érdeklédés szintjén, a bliza, a btiza-
termelés és -Grlés alapos ismeretét 6tvozi a kézmiives
kenyeérstitésrdl birtokolt lexikalis tudasaval.

Alaposan megdolgozott ezért a széles kord tudas-
ért. Az elsé pékségben, ahol dolgozott, az elsé évben
olyan Turkey Red btzabdl 6rolt teljes kidrlésd lisztbdl
siitotte a kenyereket, melyet & maga termesztett vegy-
szerek alkalmazisa nélkdil, és sajat kezdleg aratott, tiszti-
tott és 6rolt meg. (A Turkey Red egy jol ismert biza-
fajta, melyet a mennonitik honositottak meg, és &si
szarmazasa, illetve tisztasiga miatt nyilvinvaldéan vonzd
Thom szamara. Ahogy fanyarul megjegyezte: ,,Hit azon
bizony nincs rajta a chicagdi Kereskedelmi Testiilet pe-
csétje!”) Nem meglepd, hogy kivitelezhetetlennek bi-
zonyult, hogy a btiza termesztését és Srlését, illetve az
igy kapott lisztbdl a kenyérsiitést is § maga végezze, de
ennek ellenére felbecsiilhetetlen értékd leckeként gon-
dol az akkoriban szerzett tapasztalatokra.

— Szerintem fontos, hogy ha nem is prébal ki min-
dent sajat keztileg a pék, figyelje meg, tanulminyozza,
és legyen tisztiban vele, mit jelent, mibdl all bazait ter-
meszteni vagy Srolni.

Miutin a kemencét befiitotték, a siitSteret pedig
vizbe aztatott konyharuhak segitségével megtoltoteék
g6zzel, David elkezdi bepakolni a nap els§ siitését.
Péklapatjat a tlizhely szdja és a hita mogott 1évs for-
malopad kozé timasztotta. El8szor az el8z8 nap késziilt
kenyereket siiti meg, melyek egész éjszaka keltek a hii-
t6helyiségben. David preciz bemetszéseket ejt a hideg
tésztan. Gondosan és megfontoltan végzi a dolgit, hi-
szen Thom figyeli minden mozdulatit. Ez még csak a
negyedik napja a Bauzamezd8k Pékségben, szemmel 1at-
hatéan igyekszik j6 benyomast kelteni.

142 « A KENYERSUTES FORTELYAI

Dave még csak néhany deszkanyi kenyeret pakolt be
a kemencébe, de Thom mir szintén kedvet kapott hoz-
zi. Atbtjik a lapat alatt, és lekapja eziistnyeld szikéjét a
kemence fém homlokzatin 1évé magneses tartorol.
Hamar ratalal megszokott gyors, ritmikus mozdulataira —
a megkelt kenyereket a kosirbol a péklapatra pakolja,
majd villimgyorsan bemetszi; aztin a szikét a szdjaba
kapja, 6sszeszoritott fogaival megtartja, a kenyereket pe-
dig két kézzel tartott lapattal a stitGtérbe 16ki, aminek az
aljzatat aztan elforgatja, igy a siitStér hatso részébe juttat-
va a kenyereket. Mozdulatai hatékonyak, olajozottak, lat-
szik rajtuk a gyakorlat. Thom igy érzi elemében magit,
és teljesen nyilvanvalo, milyen nehéz lehet neki, hogy sé-
riilése miatt a kispadra szorult, szenvedélyétdl tavol.

Mikor az éjszakan at kelesztett kenyerek kikertilnek
a kemencébdl, mar 6.45 van. Dave felszitja a tiizet, és
magara hagyja, hogy a hétartalék Gjratermelddjon.

Egészségesen Thom az egész munkanapjat itt tolti,
a kemence szdjanal, kenyereket pakolva bele. Alaposan
kiismerte ennek a kemencének a sajatossigait, és meg-
tanulta, hogyan siitheti tokéletesre a vekniket.

— Mindegyik kenyérnek eljon a maga ideje. Nem te-
hetjiik meg, hogy el8szor a baguette-ket stigitk meg,
csak azért, mert éppen ugy tartja kedviink. Elészor az
egész éjszaka kelesztett kenyereket kell megstitni, aztan a
késleltetetteket (amelyek az éjszakit a késleltetett kelesz-
tében toltdteek). Ezutan kovetkeznek az aznapi kenye-
rek. ElGszor a ciabattat készigiik; kisebb pératartalomra
van sziikségiik, és az igazan forré kemencét szeretik.
Ezutan jonnek a baguette-ek, ezeket mar kicsit kevésbé
forr¢ siitében, viszont rengeteg gézzel siitjiik. A ciabatte
kicsit tompitja a 250 °C-os hdmérsékletet, és gdzt is ter-
mel. A tésztakészités a siitési napirend része. ElsGsorban
nem az hatirozza meg a beosztast, hogy a vasarlok mi-
korra szeretnék az arut, inkabb az, hogy a siit§ éppen
melyik kenyérnek megfeleld.

Itt még a kemencét megtdltd gdéz is kiilonleges.
Thom felhivja r a figyelmiinket, hogy a kemence ajta-
ja kicsi, és alacsonyabban van, mint a stitGkamra teteje,
igy nem gomolyog ki a géz beldle, ha kinyitjuk az ajtét.

— A g6z nem egyszerlien vizpira — emlékeztet ra
Thom. — Tartalmazza mindazokat az anyagokat, melyek
kiparolognak a mar a kemencében siil§ kenyerekbdl, ez
pedig Osszetomoriti a kenyér héjat, hatassal van annak
kialakulasara. A kemencében siild minden egyes kenyér
hatassal van a tobbi kenyérre. Ez a hatis nem tal feltd-
nd, de mélyrehatd.

A kemence a pékség legfontosabb berendezése —
akkora a kertilete, hogy kilog a jardara is. Az ilyen ke-
mence legalabb annyiba kertil, mint egy j6 mindségd



Thom félbevdgott falusi franciakenyeret (145. oldal) tart elénk

kiilfoldi gaztiizelésti kemence, a hasznalata pedig bo-
nyolultabb, de Thom soha nem cserélné le.

— Nem tudom, hogy honnan szedtem, de apran-
ként Osszeallt bennem a kép, hogy a kemencének fatii-
zeléstinek, téglabol épitettnek kell lennie, melyben ter-
mészetesen oszlik el a hé.Valahogy tgy tlnik, hogy ez
élteti a kenyeret, igy megéri a faradsagot. A tilizelG-
anyagtol fliggden mindig kicsit mas lesz a kenyér. A fa-
bol keletkez6 hé mas, mint amit a szén ad, az pedig kii-
16nbozik a giz égésébdl szarmazd hétdl. Mindharom
lehet egyforman jo, de nagyon nagy koztiik a kiilonb-
ség — mégse mondana meg senki a megevett kenyér
alapjan, miben all ez a kiilonbség.

Thom szemmel lathatolag hisz benne, hogy a ke-

nyér szamara az a legmegfelel6bb hg, ami az & kemen-

cé¢jében keletkezik. David kipakolja a kész kenyereket
egy racsra. A héjuk vastag, de Thom mégis bele tudja
vajni htivelykujjat az egyik kenyérbe, hogy meghallgas-
sa a roppanast, és felmérje a héj vastagsagat. A héj inkabb
matt, mint fényes, égésnyom nem latszik rajta. A bemet-
szések szélesen kinyiltak, ezért latszik a kenyér mézszind
als6 héja. Itt most megtanultam, hogy a kenyér héja a fa-

tiizelésti kemencében stil meg a legszebben.

Megjegyzés: Latogatasom ota Thom Leonard otthagyta a
Biizamez bk Pékséget, és szeretett Llopis kemencéjében most
a nagybani ,, Tanyarél a piacra” Kenyérsiité Vallalatnal
(Farm to Market Bread Company) késziti a kenyereket
Kansas Cityben, Missouri allamban.
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Thom Leonard falusi franciakenyere

* 1,8 kilos kenyérhez

* Elkészitési id6S: legalabb 18 éra, ebbdl nagyjabol 30 perc a tényleges munka

A SUTES
ELOESTEJE
A KOVAsZz
KESZITESE

A SUTES NAPJA

A TESZTA
ELKESZITESE

A kenyeret a korpas liszt teszi igazan kiilonlegessé. A megszitalt teljes kidrlésti buzaliszt joval vila-
gosabb szind a 100%-os teljes kidrléstingl, az ize pedig édesebb, de a 72%-os kidrlést fehér lisztnél
azért joval sététebb és izletesebb. Thom a Sziklas-hegység Malomiizem Alpine lisztjét hasznalja (lasd
Forrasok, 234. oldal).

Az itt megadott modszer, melyet kdvetve az ember sajat korpas lisztet készithet, elsGsorban dur-
vara Grolt teljes kidrlésti buzaliszttel miikodik. Ha mar eleve j6 mindségi korpas lisztet hasznalunk,
egyszerten helyettesitsiik azzal a teljes kiSrlési és kenyérliszt keverékét. Thom kevés rozsliszttel ké-
sztilt kovaszos elGtésztat 1s kever a tésztahoz, de olyan keveset, hogy én inkabb kicsit néveltem a ko-

vasz mennyiségét, és a rozslisztet magahoz a tésztaihoz keverem.

A RECEPT ATTEKINTESE A SUTES ELOTTI NAP REGGELE: Felfrissitjik az aktiv kovdszun-
kat (ha eddig a hitében tdroltuk, 2 nappal sutés elétt fogjunk hozzd a felfrissitéséhez, amit legaldbb
haromszor ismételjink meg). A sUTEs ELOESTEJE: Osszedllitjuk a kovdszt, és egy éjszakdn 4t érni
hagyjuk. MASNAP REGGEL: Osszedllftjuk a tésztdt, és hagyjuk kelni 3 Srdn 4t. Megformdljuk a tésztat,
majd kordlbelll 4 drdn dt kelni hagyjuk. A kenyeret kicsit tébb mint egy drdig sttjik.

Szazalékos
Kovasz Térfogat Saly arany
8-12 o6raval korabban 12 ev6kanal 25 gramm 17%
felfrissitett, érett, tomor
kovaszos elétészta (103-106. oldal)
Langyos viz % csésze 140 gramm 100%
Fehéritetlen kenyérliszt | csésze 140 gramm 100%

| evékanal hijan

A kovaszos elGtésztat kis talban feloldjuk a vizben. Hozzaadjuk a lisztet, és a palacsintaszerd tésztat
simara keverjiik. Fedeles taroloedénybe tessziik, és egy ¢éjszakan at, 8 oraig kelni hagyjuk, vagy mig

teljesen megkel, és a kozepe kezd beesni.

Szazalékos
Tészta Térfogat Saly arany
Durva szemcsés teljes nagyjabél kb. 350 gramm (6sszességében
kiérlési buazaliszt, 2'4 csésze 25%)
lehetéleg kemény
téli biobuzabél
Fehéritetlen, lehetdleg 5 csésze 750 gramm 75%
bio kenyérliszt
Teljes kidrlésii bio rozsliszt Y4 csésze 30 gramm 3%
Viz 3 csésze 660 gramm 66%
Erett kovasz 30%
Sé6 | evékanal plusz 23 gramm 2,3%

14 teaskanal

folytatds a kovetkezd oldalon
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A LISZT ELO-
KESZITESE

A TESZTA
ELKESZITESE

A TESZTA ELSO
KELESZTESE ES
HAJTOGATASA

A TESZTA
GOMBOLYITESE
ES PIHENTETESE

A TESZTA FORMA-
LASA ES MASODIK
KELESZTESE

A sUTS ELS-
MELEGITESE

A KENYER
SUTESE

A teljes kidrlést buzalisztet atszitdljuk a legfinomabb szovésd szitinkon vagy a lisztszitalon. A nagy
kovaszdaraboknak fenn kell akadniuk a szitin (késébb hasznalhatjuk Sket a péklapat belisztezésére,
vagy mufhinkészitéshez). Kimértink 2 csésze és 3 evékanal (250 gramm) szitalt lisztet. Ezt a sotét lisz-
tet keverjiik el a kenyérliszttel és a rozshiszttel egy nagy talban vagy a robotgép keverétalkaban.

Az érett kovaszhoz hozzdadjuk a vizet, hogy igy konnyebb legyen kivenni az edényébdl.

kézzel: A vizezett kovaszt a lisztekhez ontjiik, és keziinkkel vagy fakanallal elkeverjiik, hogy az
alapanyagok durva tésztava alljanak Gssze. Ezt kiboritjuk a lisztezetlen munkalapra, és kortilbelil 10
perc alatt nagyon simara, fényesre gyurjuk. Ez jokora adag tészta, ezért nem konnyd meggyurni.
Raszorjuk a sot, és tovabb dagasztjuk, mig a s6 teljesen felszivodik benne, a tészta pedig sima és fé-

nyes lesz.

dllé mixerrel: A vizezett kovaszt a mixer keverdtaljaban Osszekevert lisztekhez 6ntjiik, és keziinkkel
vagy fakanallal elkeverjiik, hogy az alapanyagok durva tésztava alljanak ssze (igy konnyebb lesz utina
a géppel keverni). A tésztadagaszté karral kozepes fokozaton 10-15 percig dagasztjuk a tésztat, mig az
nagyon sima nem lesz, é majdnem minden tésztafoszlanyt osszeszed a tal falarol. Hozzaadjuk a sot, és

még 5 percig dagasztjuk, mig a tészta sokkal tomorebb lesz, és Gsszeszed minden foszlanyt a tal falarol.
Ez lagy, ragadds, rugalmas tészta.

A tésztat olyan edénybe tessziik, amelynek térfogata legalabb haromszorosa a tészta méretének, és
szorosan lefedjiik folpackkal. Nagyjabol 3 oran at kelni hagyjuk, mig levegds nem lesz, alaposan
megkel, de még nem nd a kétszeresére. A kelesztés folyaman haromszor hajtogatjuk a tésztat (28. ol-
dal), 30 perces id6kozonként, vagyis 30, 60 és 90 perc elteltével, majd pihentegjiik a kelesztés hat-

ralev$ idejére.

Megszorjuk liszttel a tésztat és a munkalapot is, majd kiborigjuk ra a tésztat. A széleit maga ala hajt-
juk, hogy feszesebb legyen, gombolyitjiik (29. oldal), majd lazan lefedjiik folpackkal. Pihenni hagy-
juk 10-15 percig. Amig a tészta pihen, lisztet szitalunk egy vaszonnal bélelt kosarba, vagy kibéleliink
egy nagy szirSedényt egy alaposan belisztezett konyharuhaval.

A tésztit egyenletesen feszes, kerek cipova formaljuk, anélkil hogy leeresztenénk. Tetejével lefelé
forditva a vaszonnal bélelt kosarba vagy sziirGedénybe tessziik, megszorjuk egy kevés liszttel, aztin
gondosan lefedjiik folpackkal. A tésztat nagyjabdl 4 6ran at keleszgiik, mig alaposan felkel, nagyja-

bol a duplijira nd, és a belisztezett ujjunkkal ejtett kis mélyedés nem simul ki az oldalan.

Legalabb 45 perccel azel6tt, hogy a kenyér teljesen megkelne, siitGracsot helyeztink a siité masodik
sinjébe, és ratesszitk a stit6kdvet. A hasznilatban 1évé racson kivil az sszes tobbit kivessziik.
A stitét elémelegitjiik 230 °C-ra.

Kozvetlentl a siités eltt megtolthetjiik a siitSt gbzzel (30. oldal). A kenyeret kiboritjuk egy darab
stitGpapirra vagy belisztezett péklapatra, és 3-4 atlos, illetve 3-4 horizontalis metszést ejtiink a tete-
jén. A mintazat Ggy fog kinézni, mint egy ferde racs, melynek nyilasai gyémant alaktak. A kenyeret
papirral egyiitt a forrd kdre cstsztatjuk, és a kenyeret nagyjabol 70-80 percig stigjiik, mig mindentitt
egyenletesen sotétbarndra siil, és kongd hangot ad, ha megkopogtatjuk az aljat. A siités félidejénél
megforgatjuk. Ha tal gyorsan barnul, vegytik vissza a hémérsékletet 205 °C-ra, de igy is legalabb 70

percig stissiik a kenyeret. Ha elkésziil, ricson hagyjuk kihdlni.
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Thom Leonard Kalamata olivas kenyere

» Két 750 grammos kenyérhez

* Elkészitési id6: legalabb 27 6ra, ebbdl nagyjabdl 20 perc a tényleges munka

A SUTES
ELOESTEJE
A KOVASZ
KESZITESE

A SUTES NAPJA
A TESZTA
ELKESZITESE

Ez a recept klasszikussa vilt a kézmives pékek korében, szinte minden pékségben és kenyeres re-
ceptkonyvben megtalilhato, de Ggy dontottem, én is leirom itt, mert a Thom Leonard altal készi-
tett valtozat messze a legjobb, amit kostoltam. Thom szerint a rengeteg majdnem egész, nagyon
érett, feketéslila Kalamata olajbogyd miatt, amit & az egyszert kovaszos alaptésztahoz kever. Az oli-
vakat Nicolatdl szerzi be, aki kizirdlag nagyban ad el arut, de a Zingerman cég, ami a michigani
Ann Arborban székel, ugyanilyen jo mingségii olajbogyodkat kiild ki postan a vevSknek, ha a ,,nagy
Kalamatat” rendelik (lasd Forrasok, 234. oldal). Ne haszniljuk a kicsi, kemény, halvanylila Kalamatat,
ami az élelmiszerboltokban kaphatd; a kenyér tgy nem lesz az igazi.

A RECEPT ATTEKINTESE A SUTES ELOTTI NAP REGGELE: Felfrissitjlk a kovdszos el&tész-
tét (ha eddig a hiitében tdroltuk, 2 nappal stités elétt fogjunk hozzd a felfrissitéséhez, amit legaldbb hd-
romszor ismételjiink meg). A sUTEs ELOESTEJE: Osszedllitjuk a kovészt, és egy éjszakdn 4t érni hagy-
juk. MASNAP REGGEL: A tésztdt még reggel elkészitjik, 3 dran &t kelni hagyjuk. Megformadljuk a
tésztdt, majd nagyjdbdl 3 drdn dt kelni hagyjuk. A kenyeret 45 percig sttjik.

Szazalékos
Kovasz Térfogat Sualy arany
8-12 o6raval korabban 12 evékanal 25 gramm 20%
felfrissitett, érett, tomor
kovaszos el6tészta (103-106. oldal)
Langyos viz Y2 csésze 115 gramm 100%
Fehéritetlen kenyérliszt ¥4 csésze 115 gramm 100%

A koviszt egy kis tilban feloldjuk a vizben. Hozzdadjuk a lisztet, és a palacsintatésztara hasonlitd
tésztat simara keverjiik. Fedeles taroloba tessziik, és egy ¢éjszakan at, 12 6raig kelni hagyjuk, vagy mig
teljesen feljon, a kozepe pedig kezd beesni.

Szazalékos

Tészta Térfogat Saly arany
Langyos viz |4 csésze plusz 320 gramm 63%

2 evékanal
Erett kovasz 50%
Fehéritetlen, lehetéleg 1% csésze 250 gramm 50%
bio kenyérliszt*
Fehéritetlen, lehetéleg 1% csésze 250 gramm 50%
bio univerzalis liszt
Teljes kidrlésd, "4 csésze 30 gramm 6%
lehetdleg bio rozsliszt
Sé | evékanal 14 gramm 2,7%
Nagyon érett és izletes 1% csésze 285 gramm 45%
Kalamata olajbogyo (kimagozva 225 gramm) (magozva)

*Vagy haszndljunk 3% csésze (500 gramm) King Arthur univerzdlis lisztet helyettiik.

Sfolytatas a 149. oldalon
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A TESZTA ELSO
KELESZTESE ES
HAJTOGATASA

A TESZTA GOMBO-
LYITESE ES PIHEN-
TETESE

A TESZTA FORMA-
LASA ES MASODIK
KELESZTESE

A sUTO ELO-
MELEGITESE

A KENYER
SUTESE

kézzel: A vizet az érett kovaszhoz dntjiik, hogy igy konnyebb legyen eltavolitani az edénybdl. Osz-
szekeverjiik a liszteket egy nagy talban. Hozzaontjiik a vizezett kovaszt, és kézzel vagy fakanallal ad-
dig keverjiik, mig durva tésztava nem all 6ssze. Kiboritjuk a tésztat a lisztezetlen munkalapra, és tész-
takapar6 segitségével nagyjabol 10 percig dagasztjuk, mig nagyon sima és fényes nem lesz. Raszorjuk
a sot, és tovabb dagasztjuk 3 percig, mig a so teljesen felszivodik, a tészta pedig tomorebb lesz.

Kimagozzuk az olajbogyodkat, és gyengéden a tésztahoz gyuarjuk, ugy, hogy egyenletesen oszolja-
nak el benne. Az olajbogyodnak csak sotétlila pettyekkel kell diszitenie a kenyeret, nem kell az egész-
nek lilanak lennie.

kézi mixerrel: A vizet az érett kovaszhoz ongiik, hogy igy konnyebb legyen eltavolitani az
edénybdl. A liszteket a gép keverStiljaba ontjiik, és kézzel gyorsan elkeverjiik. A vizezett kovaszt a
lisztekhez ongjiik, és a keziinkkel vagy fakanillal addig keverjiik, mig durva tésztava nem all ssze.
A tésztadagasztd karral kozepes fokozaton nagyjabol 15 percig dagasztjuk, mig a tészta nagyon sima
és fényes nem lesz, a tal falarol pedig Osszeszedi a tésztafoszlanyokat. Raszorjuk a sot, és kortilbeliil
3 percig tovabb dagasztjuk, mig a s6 felszivodik, a pedig tészta tomorebb lesz. Kivessziik a tésztat a
talbol, és belisztezetlen munkafeliiletre tessziik.

Kimagozzuk az olajbogydkat. Hogy ez konnyebben menjen, a nagykés oldalaval kicsit ssze-
nyomjuk, majd az ujjunkkal kipiszkiljuk a magokat. Gyengéden a tésztadhoz gyurjuk az olajbogyo-
kat, Ggy, hogy egyenletesen oszoljanak el benne. Az olajbogyonak csak sotétlila pettyekkel kell di-
szitenie a kenyeret, nem kell az egésznek lilanak lennie.

A tészta akkor jo, ha lagy, ragados és nagyon rugalmas.

A tésztit egy olyan edénybe tessziik, amelynek térfogata legalabb hiromszorosa a tészta méretének,
és szorosan lefedjiik folpackkal. LehetSleg 24 °C kortili hémérsékleten nagyjabol 3 o6ran at kelni
hagyjuk, mig levegds és nagyon érett nem lesz, de még nem né a dupljara.

A kelesztés folyaman haromszor hajtogatjuk meg a tésztat (28. oldal), 20 perces id6kozonként,
vagyis 20, 40 és 60 perc elteltével, aztan a hatralévé idére békén hagyjuk.

Belisztezziik a tésztat és a munkafeliiletet, és kiboritjuk ra a tésztat. Félbevagjuk; mindkét darabnak
680 grammosnak kell lennie. Még tobb liszttel finoman legombélyitjiik (29. oldal); lazan lefedjiik
folpackkal, majd 15-20 percig pihenni hagyjuk.

A tésztadarabokat egyenletesen feszes kerek cipokka formaljuk, anélkil, hogy leeresztenénk ket
(46. oldal). A megformalt tésztat tetejével lefelé vaszonnal bélelt kosarba helyezziik, kevés liszttel
megszorjuk, majd gondosan lefedjiik folpackkal. A kenyereket nagyjabdl 3 6ran at keleszgiik, mig

alaposan feljonnek.

Legalabb 45 perccel azelStt, hogy a tészta teljesen megkelne, siitéracsot helyeziink a siité masodik
sinjére, és ratessziik a siitGkovet. A hasznalatban 1évé racson kiviil az Gsszes tobbit kivessziik. A siitSt
elémelegitjiik 220 °C-ra.

Kozvetlentl a siités el6tt megtolthetjitk gézzel a stitSt (30. oldal). A kenyereket kiboritjuk egy da-
rab stitGpapirra vagy belisztezett péklapatra, és a tetejiikon egy-egy bemetszést ejtiink valahol a ko-
zepiikon kivil. Kicsit bespricceljiik vizzel, majd a papirral egyiitt a forr6 kére cstusztatjuk. A kenye-
reket 40-45 percig siijiik, mig mindentitt egyenletesen sotétbarnak nem lesznek. A siités félidejénél

elforgatjuk a vekniket. Ha elkésziiltek, ricson hagyjuk kihdlni.
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OVILAGI ROZS-
KENYEREK

Dutch Regale Pékség

Dallas, Texas

Az ALLAMOKBAN KEVES PEKSEG FOGLALKOZIK ROZSKENYEREKKEL, amelyek pedig igen, azok
tobbnyire hamisitjak, és csupan némi rozslisztet, karamellas szinezéket és koménymagokat ad-
nak a hétkoznapi fehér kenyér tésztijahoz. De Texasban George Eckrich, az amerikai pék, aki
Németorszagban teljesitette szakmai gyakorlatit, és Carsten Kruse, a profi német pékmester va-
16di rozskenyeret siitnek a Dutch Regale Pékségben (Dutch Regale Bakery). A nagybani ke-
reskedelemre berendezkedett pékséget Mr. Eckrich alapitotta két tizleti partnere segitségével
(azota kivasarolta Sket a cégbdl, és tulajdonjoguk egy részét a természetes élelmiszert aruld
Whole Foods aruhazlancnak adta el).

Az egyik legnagyszeribb kenyertik a stlyos, tomor ,,kornkenyér” —a ,,korn” németil ma-
got vagy gabonit jelent. A Dutch Regale-féle magvas kenyér egész napraforgdmagot, rozstore-
tet és sotét rozslisztet tartalmaz, bazaliszt nincs is benne. Ez a hihetetlentl tomor kenyér a hoz-
zam és a férjemhez hasonlé rozsimadok szamara mennyei eledel. Egy estét toltottem Dallasban,
figyelve, ahogy Eric Castel, a Dutch Regale éjszakai intézGje hatalmas adag tésztat gytr és siit
a dallasi boltjuk szamara.

El6z6 este Eric tort rozsos kovaszos elStésztat és két rozsos ,,aztatot” — egyiket rozstoret-
bdl, a masikat egész rozsszemekbdl — készitett el a masnapi siitéshez. Ha a magvakat és a rozs-
toretet idGben beaztagjuk, teljesen hidratalédnak, mire a tésztahoz adjuk Sket, igy a kenyér 13-
gyabb lesz. Eric az eldre elkészitett hozzavaldkat a tésztihoz vald napraforgdmagokkal, a sdval,
az €lesztGvel és a sotét rozsliszttel egytitt nagy T-mixerbe teszi, ami olyan holland keverdgép,
melyet kifejezetten a lassan dagaszthat6 rozsos tésztik készitéséhez talaltak ki. A dagasztds ko-
riilbeliil egy oriig tartott, ennyi idSbe telt, mig az elején még szemcsés tészta ragadds lett és
Osszeallt. A tésztat nem kelesztik; a pékség dolgozoi azonnal szétporcidztik jokora, majdnem
haromkil6s darabokra, és nagy kiolajozott edényekbe tették. Amikor a tészta annyira megkelt,
hogy mar felért az edény szajaig, nem tal meleg, gézzel megtoltott kemencébe tették siilni tobb
mint harom o6rara. A kiilonleges eljards eredménye sotét, lagy kenyér, kellemes, harmonikus iz-

zel; vékony szeletekre vagva, lekvarral vagy sajtokkal a legfinomabb.

Szemben: Osszekapcsolt

formdkban kelé magvas
kenyértészta (155. oldal)
Fent: Az egyik pék a magvas
kenyér tésztdjat méri

a Dutch Regale pékségben
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A SZUKSEGES KOVASZ

Ha tanulmanyozzuk a kovaszos rozske-
nyerek készitésének folyamatat, érdekes
egyiittmiikodésre lesziink figyelmesek.
Bar ma mar értékeljitk a kovasszal készi-
tett rozskenyerek izét, lagysagat és tar-
tossagat, a kovasz hasznalata évszazado-
kig csupan sziikségszeriiség volt, mivel ez
volt az egyetlen méd arra, hogy a rozs-
lisztbdl ehetd kenyeret lehessen siitni.

A rozs igencsak strapabiré gabona,
a nagy hideget és a gyenge talajt egy-
arant jol allja. Nincs még egy olyan ga-
bonaféle, amit ennyire fonn északon le-
hetne termeszteni. A rozs leginkabb a
szarazsagot szereti, de Eurdpa északi és
kozépsd tajain, ahol gyakran csak rozst
termesztenek, a nyar gyakran hiivos és
csapadékos. Az ilyen id6 arra készteti a
rozsszemeket, hogy idd el6tt kicsirazza-
nak, amikor a kalaszok még rendekben
sorakoznak a foldeken aratas utan, vagy
akar akkor is, amikor aratas el6tt még
labon all a rozs. A csirakar, vagy ter-
mésromlas, ahogy ezt a jelenséget neve-
zik, néhany teriileten minden arataskor

tapasztalhaté bizonyos mértékben.

Bar a csirakdrosodott magvak nem
feltétleniil mutatjak kiils6 valtozas jelét,
a belsejiikben tobb kémiai valtozas is le-
jatszodik, melyek rontjak a kenyérsiités-
ben valé felhasznalhatésagukat. A legfon-
tosabb valtozas az alfa-amilaz nevezetii
enzim mennyiségének novekedése. Az al-
fa amilaz kulcsfontossagu szerepet jat-
szik a novények csirazasaban, mivel ez
valtoztatja folyékonnya a magbelsben
talalhaté keményitét, mégpedig azaltal,
hogy kisebb cukrokra bontja. A csirazé
novény ezeket hasznalja energiaforras-
ként. A pék szamara a talsigosan meg-
novekedett mennyiségii alfa-amilaz vi-
szont nem kis fejfajast tud okozni.

A csirakarosodott rozslisztbgl ké-
sziilé kenyér ehetetlen — sz6 szerint do-
hos, lapos, mint a palacsinta, ragacsos és
rugalmatlan — hiszen tal sok keményitét
valtoztatott folyékonnya az alfa-amilaz.
A rozskenyerek esetében a keményité
nagyon fontos szerepet kap a kenyér
textarajanak kialakulasaban, hiszen alap-
vetd épitdeleme a kenyér szerkezetének.
Ha a keményitd folyékonnya valik, tonk-
remegy a kenyér tartasat ado szerkezet,

igy az osszeesik. Mindezek ellenére év-

szazadok ota készitenek j6 mindségii ko-
vaszos rozskenyereket azokon a teriile-
teken is, ahol a rozsliszt tobbnyire csira-
karos. Hogyan lehetséges ez?

Minden enzim esetében meg lehet
hatarozni a pH-érték azon tartomanyat
— a pH-optimumot —, ami a legkedvezdbb
a miikodése szamara. Az érlel6dd kovasz
altal termelt sav csokkenti a tészta pH-
értékét. Amint a tészta pH-ja az alfa-
amilaz optimuma ala esik, az enzim rom-
bolé hatasa is csokken, igy a kenyér
megmenekiil a mindségromlastol.

A rozskenyeret siité amerikai pé-
keknek nem kell szembesiilniiik ezzel a
problémaval, mivel az itt forgalomban
lévé rozs nagy részét Kanadaban ter-
mesztik, ahol joval kedvezébbek a ter-
mesztés koriilményei. Amerikaban az
osszetettebb, erdteljesebb iz, a lagyabb
textidra és a tartossag kedvéért hasznal-
jak a kovaszt. Eckrich is felhivja ra a fi-
gyelmet, hogy a kovasz vagy komény-
mag nélkiil készitett rozskenyér ize
halvany, éretlen, vagyis meglehetdsen

kellemetlen.

Egy szelet a Dutch Regale magvas kenyerébdl, mézzel tdlalva

+ KULONLEGES KENYERFELEK
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A Dutch Reg’ale magvas kenyere

* 900 grammos magvas kenyérhez

* Elkészitési idS: legalabb 13 6ra, ebbdl nagyjabol 40 perc a tényleges munka

A SUTES ELO-
ESTEJE
A TORT ROZSOS
KOVASZ

A ROZSSZEMEK
AZTATASA

Ez a recept azoknak vald, akik szeretik a nagyon nehéz német rozskenyereket. Leirva bonyolultnak
tlinhet az elkészitése, de ha beszerezziik az osszes hozzavalot (és a kovaszunk aktiv), magat a kenye-
ret mar konnyd elkésziteni. Gyuarhagjuk kézzel, de all6 mixerben is lehet dagasztani; fliggetlentil a
modszertdl, nagyjabol fél oric vesz igénybe, mig elkésziiliink ezzel a feladattal (a kézi dagasztas alatt
azt kell érteni, hogy idénként megkeverjiik a tésztit). A kenyér akar egy nap alatt is elkésziilhet, ha
reggel elkezdjiik érlelni a kovaszos elStésztat, és bedztatjuk a rozstoretet, este mar siithetjiik is. De
mindenképpen hagyni kell, hogy alljon egy kicsit — frissen, az elsé napon még ragadés. A htitSben
néhiny hétig is eltarthatd, lefagyasztva pedig szinte a végtelenségig elall.

A RECEPT ATTEKINTESE A SUTES ELOESTEJE: Rozsdardbdl kovdszt készitlink, és kilon-ka-
|6n bedztatjuk a rozstéretet, valamint a rozsszemeket. (Ha eddig a h(tében tdroltuk, 2 nappal sités
elétt fogjunk hozzd a kovdsz felfrissitéséhez, amit legaldbb hdromszor ismételjink meg.) MASNAP
REGGEL: A kovdszt és a kétféle rozst Gsszekeverjik a tobbi hozzdvaldval, nagyjdbdl 30 percig da-
gasztjuk, majd azonnal meg is formdljuk, aztdn kelni hagyjuk nagyjdbdl |2 érdn dt. A kenyeret 3 drdn
keresztUl sttjuk, majd hagyjuk kihdini, és mdsnap tdlaljuk.

Szazalékos
Tort rozsos kovasz Térfogat Saly arany
Erett, kemény kovaszos 3 evékanal 50 gramm 22%
elGtészta*, siités elétt
8 oraval felfrissitve
Langyos viz | csésze 225 gramm 100%
Rozstoret 14 csésze 225 gramm 100%

* Nincs sziikség rozslisztbd| késziilé kovaszra, hiszen épp rozsos kovaszt készitiink. Barmilyen kovaszféle megfelel, ami kéznél

van; én a szokasos, fehér lisztbd| késziilt kovaszomat (103—106. oldal) hasznalom.

A kovaszos elStésztat feloldjuk a vizben, majd hozzikeverjik a rozstoretet. Nem érzékeny anyagbol

késziilt tiroldedénybe tessziik, szorosan lefedjiik folpackkal, és 8-12 6ran at érni hagyjuk.

. Szazalékos
Aztatott rozs Térfogat Saly arany
Rozsszemek '3 csésze 70 gramm 100%
Forrasban lévé viz "2 csésze plusz 130 gramm 184%

| ev6kanal

A rozsszemeket Osszekeverjiik a forrd vizzel. Nem érzékeny anyagbol készilt taroloedénybe tessziik,
szorosan lefedjiik folpackkal, és 8-12 6ran at azni hagyjuk.

Folytatas a kovetkezd oldalon
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Szazalékos

Aztatott rozstoret Térfogat Saly arany
A ROZSTORET Rozstéret % csésze 105 gramm 100%
AZTATASA
Sé6 2 teaskanal I'l gramm I 19%*
Szoba-hémérsékletii viz '3 csésze plusz 105 gramm 100%
| evékanal
Osszességében 2,3%
Osszekeverjiik a rozstoretet, a sot és a vizet. Nem érzékeny anyagbodl késziilt taroldedénybe tessziik,
szorosan lefedjiik folpackkal, és 8-12 6rin at azni hagyjuk.
Szazalékos
Tészta Térfogat Saly arany
A SUTES NAPJA Aztatott rozsszemek 68%
A, sl Aztatott rozstéret 78%
KESZITESE
Tort rozsos 175%
kovasz
Langyos viz %4 csésze plusz 195 gramm 68%
2 evékanal
Rozstoret 1% csésze 260 gramm 91%
Nyers napraforgémag "4 csésze 36 gramm 14%
Vilagos vagy sotét rozsliszt, 2 evékanal 25 gramm 9%
plusz egy kevés a lisztezéshez
Porélesztd | tedskanal 1%

A felesleges vizet lecsopogtetjiik a rozsszemekrdl. Osszekeverjiik a szemeket, az 4ztatott rozstoretet

és a kovaszt a vizzel.

kézzel: Osszekeverjiik a rozsdarat, a napraforgémagot, a rozslisztet és az élesztSt egy nagy keverd-
tilban. Hozzdadjuk a koviszos keveréket, és a kemény, nehéz tésztit fakanallal addig keverjiik, amig
csak birjuk. Lefedjiik a tésztit, és pihenni hagyjuk 15 percig. Ezutin megint addig keverjiik, amig
csak birjuk, aztdn Gjabb 10 percet pihentetjiik. Még egyszer nekiallunk keverni, mig el nem fira-

dunk. Akkor vagyunk készen vele, amikor mar ragacsos, és tésztaszerti a kinézete is.
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A TESZTA FORMA-
LASA ES MASODIK
KELESZTESE

A sUTO ELG-
MELEGITESE

A KENYER
SUTESE

allé mixerrel: Osszekeverjiik a rozsdarit, a napraforgébmagot, a rozslisztet és az élesztét egy gép
keverdtaljiban, a sima keverdlapattal. Hozzaadjuk a kovaszos keveréket, és a gépet a legalacsonyabb
fokozatra allitva a keverdlapattal keverni kezdjiik a tésztit. Eleinte nagyon szemcsés, és tgy néz ki,
mint a nedves homok, de a keverés soran egyre ragadosabb, tésztaszertibb lesz, és lassan Osszeall.

Nagyjabol 30 perc elteltével lesz kész, akkor mar nagyon ragados, és szépen egyben van.

Vastagon kiolajozunk egy 23 X13 centis kenyérsiité format. A tésztat kaparé segitségével felhalmoz-
zuk a forméban, és kevés vizet ontiink a most mar tires keverdtalba. Ebben a vizben martjuk meg a
keziinket, és elegyengetjiik a tésztat a formaban, lesimitva a tetejét.

Folpackkal lefedjiik a tésztat, és szobahdmérsékleten 1-1% 6raig kelni hagyjuk, mig a felnd a for-

ma tetejéig.

Rogton miutin megformaltuk a kenyeret, ricsot tesziink a stitd kozépsS sinjére, és az Gsszes tobbit

kivessziik. A stitét elémelegitjiik 205 °C-ra.

Amikor a kenyér teljesen megkelt, a tetejét alaposan bevizezziik, majd siitébe tessziik a format.
Amint becsuktuk a siit§ ajtajat, visszavessziik a hémérsékletet 150 °C-ra. A kenyeret 2)2-3 6ran at
sugjiik. Akkor jo, ha a formabdl kicsusztatva az oldalat nyomasra rugalmasnak érezziik. Ez a kenyér
siités kozben nem igazan barnul. (Carsten elmesélte, hogy Németorszigban a kenyeret a siitSben
97 °C-os belsd hdmérsékletre forrositjak fel, és ezen a hémérsékleten stitik tovabbi 2 6ran at, és csak
ezutan nyilvanigak késznek.) Kivessziik a kenyeret a siit6bdl, kicstsztajuk a formabol egy racsra, és
hagyjuk kihdlni. Ha teljesen kihdlt, manyag zacskoba tessziik, és egy éjszakat allni hagyjuk, mielStt

ennénk beldle.

RUGALMATLAN ES RAGA-
DOS — A ROZSOS TESZTA

Aki mar siutott valaha rozsliszttel, az
tudja, hogy ossze sem lehet hasonlitani a
buazaliszttel. A beldle késziilt tészta hihe-
tetleniil ragadés és egyaltalan nem nyi-
lékony. Sajatos viselkedése a rozs eltérg
alkotéelemeinek tudhaté be.

A glutén vagy sikér, a buzalisztbdl

késziilo tésztak épitékove egyaltalan

nincs jelen a rozsos tésztakban, de ez
nem jelenti azt, hogy a fehérjék is hia-
nyoznak belGle. A rozsliszt gliadint és glu-
telint tartalmaz — ut6bbi a buzalisztben
is megtalalhat6. Ha ezt a két fehérjét la-
boratériumi korilmények kozt elkiilonit-
juk a rozsliszt tobbi osszetevgjétdl, osz-
szeallva glutént formalnak. A rozsliszt
gazdag pentozanban, ami egy olyan fajta
ragasztoéanyag, amibdl a buzalisztben ke-

vesebbet talalunk. A pentozanrol Ggy

gondoljak, hogy gluténformalé fehérjék-
kel szall harcba a vizért, ezért megakada-
lyozza, hogy ezek a fehérjék teljesen hid-
ratalédjanak. Mas kutatasok eredményei
azt sejtetik, hogy a pentozanok valami-
lyen modon keverednek a fehérjékkel; ta-
lan koriilfogjak, vagy kozéjiik furakodnak,
hogy igy megakadalyozzak a fehérjék koz-
ti kotések kialakulasat. A rozsliszt hir-
hedt ragacsossagat is ennek a ragaszto-

anyagnak tulajdonitjak.
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H AL A DO KN A K

A Dutch Regale

finn rozskenyere

» Egy 900 grammos kenyérhez

* Elkészitési id6: nagyjabol 12'2 éra, ebbdl kb. |5 perc
a tényleges munka

A lapos kerek cip6 meglehetGsen tomor és korpas, jokora
adag aztatott buzatorettel és teljes kidrlésd liszttel késziil.
Remek alap a skandinav stilusa reggelihez, és sajttal is na-
gyon finom.

All6 mixerben készitjiik, mert egyszerdien tal ragadds
ahhoz, hogy kézzel vagy konyhai robotgépben keverjiik.
Kevés melaszt is kevertink a tésztdhoz, épp csak annyit,
hogy mahagonibarna szint és leheletnyi kiilonleges izt
kolesonozzon neki. Ha kilonleges textarat szeretnénk el-
érni (és a rostbeviteliinket is szivesen novelnénk), keverjiik
hozza a lenmagot is.

folytatas a 160 oldalon

« KULONLEGES KENYERFELEK







A RECEPT ATTEKINTESE A SUTES ELOESTEJE: Bedztatjuk a rozstdretet (és ha haszndlunk, a len-
magot), majd kovdszt készitlink. Felfrissitjlik a kovdszos el6tésztdt (ha eddig a hiitében tdroltuk, 2 nap-
pal sités el6tt fogjunk hozzd a felfrissitéséhez, amit legaldbb hdromszor ismételjiink meg). MASNAP
REGGEL: elkészitjlk a tésztdt, kis ideig pihentetjik, megformadljuk, aztdn 3-4 érdn 4t kelni hagyjuk. A ke-
nyeret korilbelll 50 percig sttjik.

i Szazalékos
Aztatott rozstoret Térfogat Saly arany

A SUTES Rozstoret ¥4 csésze plusz 145 gramm 100%

ELOESTEJE 2 evékanal

sl Forré viz % csésze 145 gramm 100%

AZTATASA

A rozstoretet Osszekeverjiik a forrd vizzel. Nem érzékeny anyagbol késziilt tiroléedénybe tessziik,

szorosan lefedjiik folpackkal, és 8-12 6ran it azni hagyjuk.

; Szazalékos
Aztatott lenmag (elhagyhato) Térfogat Saly arany
A LENMAG Lenmag /5 csésze 50 gramm 100%
AZTATASA
Forré viz Y2 csésze 100 gramm 200%
Ez a 1épés elhagyhat6: A lenmagot 6sszekeverjiik a forrd vizzel. Nem érzékeny anyagbol késziilt ta-
rol6edénybe tessziik, szorosan lefedjiik folpackkal, és 8-12 6ran it azni hagyjuk.
Szazalékos
Kovasz Térfogat Saly arany
A KOVASZ Erett, kemény kovaszos | ev6ékanal plusz 20 gramm 20%
ELKESZITESE elétészta, siités elstt 8 oraval | teaskanal
felfrissitve (103-106. oldal)
Szoba-hémérsékleti viz Y4 csésze 60 gramm 60%
Fehéritetlen kenyérliszt % csésze 100 gramm 100%

A kovaszt feloldjuk a vizben, hozzakeverjiik a lisztet, é addig gyarjuk, mig kezd kisimulni. Nem ér-
zékeny anyagbol késziilt taroloedénybe tessziik, szorosan lefedjiik folpackkal, és 8-12 éran at azni
hagyjuk.
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A SUTES NAPJA
A TESZTA
ELKESZITESE

A TESZTA
PIHENTETESE

A TESZTA FORMA-
LASA ES MASODIK
KELESZTESE

A sUTO ELG-
MELEGITESE

A KENYER SUTESE

Széazalékos
<

A kész tészta Térfogat Sualy arany

Kovasz 55%

Aztatott rozstéret 89%

Aztatott lenmag 47%

(elhagyhato)

Langyos viz | evékanal hijan 215 gramm 67%
| csésze

Vilagos melasz 3 evékanal 60 gramm 19%

So6 2 teaskanal I'l gramm 3,4%

Teljes, lehetdleg 1% csésze 250 gramm 78%

durva kiérlésii kenyérliszt

Vilagos vagy sotét rozsliszt 2 csésze 70 gramm 22%

A kovaszt, az aztatott rozstoretet, a lenmagot (ha hasznalunk), a vizet, a melaszt és a sot Osszekever-
jiik az all6 mixer taljaban. Hozzdadjuk a teljes kiGrlési és a rozslisztet, majd a legalacsonyabb foko-
zaton keverni kezdjiik a sima keverdlapattal. Nagyjabol 5 percig dagasztjuk igy a tésztat, mig Ossze
nem szedi a foszlanyokat a tal falarol, és valamennyire rugalmassa nem vélik. Ennél tobbet nem kell

dolgozni vele.

A tésztat a talban hagyjuk, szorosan lefedjiik folpackkal, és 30 percig pihentetjiik.

Beliszteziink egy vaszonnal kibélelt kelesztSkosarat, vagy alaposan megszorunk liszttel egy konyha-
ruhit, és kibéleltink vele egy kerek kosarat, sztirGedényt vagy talat. A tésztat kerek cipova formal-
juk, majd illesztett szélével lefelé a kosarba helyezziik. Lazan, de alaposan befedjiik folpackkal. A ke-
nyeret 3-4 6ran at kelni hagyjuk, mig kissé feljon ugyan, de még visszaugrik a fala, ha kicsit
benyomjuk.

Nagyjabol egy oraval azel6tt, hogy a tészta teljesen megkelne, racsot helyeziink a stité masodik sin-

jére, és stitGkovet helyeziink ra. Az Gsszes tobbi racsot kivessziik, és elémelegitjiik a stitGt 245 °C-ra.

A megkelt kenyeret a kelesztékosarbol gyengéden kiforditjuk a tenyeriinkre, és illesztett felével fel-
felé egy darab siitGpapirra helyezziik. Alaposan bespricceljiik, vagy megkenjiik vizzel, és papirral
egylitt a forrd stitGkdre cstsztagjuk. Miutan becsuktuk a siitd ajtajat, azonnal visszavessziik a hé-
mérsékletet 220 °C-ra. A kenyeret 45-50 percig siitjiik, mig mindentitt szép barnara nem siil, és
kongo hangot hallat, ha megkopogtagjuk az aljat. A siités félidejénél elforgatjuk, és ha elkésziilt, ra-
cson hagyjuk kihdlni.
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EGY NAPOLY
ZZASZAKACS

Gemelli

New York, New York

A NAPOLYI PIZZA HIHETETLENUL EGYSZERU, SZINTE MAR MINIMALISTA ETEL. Bar nagyon sok
mindenben kiilonbozik az amerikai pizzaktdl, a legfontosabb eltérés, hogy a napolyi pizza ese-
tében a feltét inkabb csak a pizzatészta diszitéseként szolgal, mig Amerikaban a pizzalapra gon-
dolnak gy, mint ami csupan azért van, hogy legyen mire tenni a feltétet. A napolyi gondolko-
dasban a tészta és annak kérge a fontosabb, ezért jogosan kezelhetjiik kenyérféleként.

KésS délutan vettem maginoérat pizzasiitésbl Emanuele Leonfortétdl, aki Tony May étter-
mének, a Hosterianak pizzaszakicsa a New York allambeli Port Chesterben. Mire odaértem, a
méhkas formaji kemencében mar csak parazslott a tliz, de Emanuele kartonpapir, majd fa se-
gitségével gyorsan felszitotta. Igy, hogy a kemence is elkezdett felforrésodni az elirasos 425 °C-
ra, Emanuele nekilathatott megtanitani a pizzatészta gyurasinak mikéntjére. (A kemencének
azért kell ennyire forrénak lennie, hogy a pizza gyorsan — nem tobb mint négy perc alatt meg-
stiljon. ,,Maskiilénben — mutatott ra Tony — kétszersiilt lesz belSle, nem pizza”)

Emanuele kezdetnek Osszekevert harom rész amerikai, 14%-os fehérjetartalma lisztet ko-
riilbeliil egy rész olasz, 00-s ligy buzaliszttel. (A keverék végeredményben nagyjabol olyan lesz,
mint a 12,5%-os fehérjetartalmi kenyérliszt — ha ez utdbbi van kéznél, nyugodtan helyettesit-
siik vele a keveréket.) Aztin friss élesztSt és sot kevert el vizben, majd a folyadékot a liszthez
ontotte. Mindezt tésztakeverd gépben dagasztotta, mig egynemd, de még durva tésztava allt
Ossze — de igy a tészta még messze volt attol az allapottol, amikor ablakot lehet csinalni ra. Lagy
volt, és épp hogy csak ragados.

Emanuele gondosan szétporcidzta a tésztat 200 grammos darabokra, és azokbdl tomor kis
golyot formalt. E 1épésen nagyon sok mulik; fontos, hogy pontosan lemért tésztaadagokbol keé-
sztiljon a tészta. Ha tal kevés, a végeredmény sos kekszhez lesz hasonlé (ami ugyan nagyon nép-
szer(i mostanaban, de nem igazan nipolyi); ha tal sok, akkor vaskos, tésztas lesz a pizza. A go-
lyokat hagyjuk a duplijukra ndéni, amihez lehet, hogy csak egy, de lehet, hogy akar hat ora is

Szemben: Emanuele

kell, attdl fliggen, mennyi élesztSt hasznaltunk. A tésztat csak egyszer keleszgjiik — ez a kii- Learlorioiimasaiae:
16nbség fontos szerepet jatszik a tészta buborékos szerkezetének kialakulasiban. Tony azt is ki-  fene A Sullivan Street
emelte: csak Ggy érhetjiik el, hogy a pizza vastag és puha legyen, ha hagyjuk alaposan — de nem pizzéria extra hosszl pizza

tulsigosan — megkelni. biancdja



Emanuele két olyan moddszert is bemutatott egy
adag, egész délutan kelesztett tésztan, mellyel tokélete-
sen kerek, 6 mm vastag pizzakorong formilhaté —
mindkét esetben csupan a két kezét hasznalta. Az elsG
modszernél elGszor kilapitotta a tésztat a belisztezett
munkalapon, majd a tenyere élével kinyGjtotta. A ma-
sodiknal két keze kozt dobalva nygjtotta ki nagyobbra
a tésztat, majd frizbi moédjara feldobta a levegdbe a
klasszikus pékszakacs mozdulattal, hogy a korong fo-
rogjon, és alakjat a centrifugilis erd formailja tokélete-
sen kerekre. Oszintén szélva mindkét médszer nagyon
bonyolult, és rengeteg gyakorlast igényel. Szerencsére
aki otthon stiti a pizzat, annak nem kell aggddnia, ha az
nem lesz tokéletesen kerek. Rusztikus bajt kolesonoz a
pizzanak, ha kicsit egyenetlen.

De a megfelel§ pizzaszdsz majdnem olyan fontos,
mint a pizza maga. A Hosteridban készitett sz6sz a ma-
ga egyszerliségében is zsenidlis: az Gsszenyomott olasz
paradicsomhoz bazsalikomot, kevés illatos szaritott ore-
ganot, egy gerezd finomra apritott fokhagymat, kevés
sOt, extra szliz olivaolajat kevernek, semmi mist.
A hozzavalokat egyszerten elkeverik, nem is f6zik 6sz-
sze. Ennél mar nem is lehetne egyszertibb. Olaszorszag-
ban egy kiilonleges fajtaji paradicsomot hasznilnak a
pizzaszdszhoz, de az importlt olasz paradicsompiiré is
tokéletesen megteszi, az is izletes és konnyebb is besze-
rezni. A lényeg, hogy a szdsz nyers maradjon.

Végezettl Emanuel jokora adag szdsszal kente meg
a tésztat, néhany kocka friss mozzarellat szort ra, majd a
kemence siitSterébe lapitolta, a tdztSl %5-1 méterre.
Néhany perccel késébb mar ki is szedte a kész pizzat
egy kicsit talan tal nagy, kézzel festett tinyérra. Még par
csepp extra sziz olivaolaj, kevés friss bazsalikomlevél, és

lass csodat — el is késziilt az illatos mestermd.

Megjegyzés: Latogatasom 6ta Tony May eladta a Hosteridt, és
2001. szeptember 11-én a World Trade Center épiiletében lévd
olasz éttermét, a Gemellit is elvesztette. Szerencsére az étte-

remben nem voltak aldozatok, és mar tervezik, hogy iijraépitik.
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A PIZZASZAKACS TiZPARANCSOLATA

Aki jogosan szeretné sajat készitésii pizzajat napolyinak nevez-
ni, nem szegheti meg a kovetkezé parancsolatokat.

A VERA PIZZA NAPOLETANA (vagyis valodi napolyi pizza) ci-
met csakis az olyan pizza érdemli ki, melyet a kovetkezd sza-
balyokat betartva készitettek:

I. A pizza kizarodlag liszt, természetes éleszt6 vagy (si-
td)élesztd, so és sziikséges mennyiségii viz felhasznalasaval ké-
sziilhet. Tilos barmiféle zsiradékot keverni a tésztaba.

2. A pizza atmérdje soha nem lehet tobb 30 centinél.

3. A tésztat kézzel vagy olyan tésztakeverd géppel kell
gyurni, mely nem melegiti talsagosan fel. (Ha a tészta tilme-
legszik, felgyorsul a kelési folyamat.)

4. A pizza tésztajat kézzel kell leereszteni, nem mechani-
kus eszkozokkel (példaul sodréfaval, stb.).

5. A tésztat kozvetleniil a kemence kovére kell tenni (tilos
tepsit vagy mas edényeket hasznalni).

6. A kemencének materiale refrattariobol (vagyis a vulka-
nikus kézethez hasonlé tiizallé anyagbol) késziilt téglabol kell
épiilnie, és faval kell tiizelni benne. (A kemencefiité ajanlasa.)

7. A kemencét legalabb 400 °C-os homérsékletre kell
felfiiteni.

8. A klasszikus pizzak hozzavalé6i: Marinara: paradicsom,
oregand, fokhagyma, olivaolaj, s6; Margherita: paradicsom,
mozzarella, olivaolaj, bazsalikum, s6; Al Formaggio: reszelt Par-
migiano sajt, szalonna, fokhagyma, bazsalikom, s6 (esetleg pa-
radicsom); Calzone: ricottaval, téliszalamival, olivaolajjal és s6-
val keésziilt toltelék.

9. A klasszikus receptek hagyomany és fantazia ihlette va-
a gasztronomia szabalyaival.

10. A pizzanak meg kell felelnie a kovetkezdé kovetelmé-
nyeknek: nem ropogés, alaposan atsiilt, illatos, széle (cornicio-
ne) magas és puha.

A fenti szabalyokat a VERA PIZZA NAPOLETANA Szovetsége al-
kotta, mely az Eurépai Pizzaszakacsok Szovetségének (Association

di Pizzaioli Europei) része.



K E Z D &6 K N E K

A Gemmelli Margherita pizzaja

* 4 pizzahoz, 4 személyre

* Elkészitési idS: nagyjabol 6'2 6ra, ebbdl koriilbeliil 20 perc a tényleges munka

A SUTES NAPJA
A TESZTA
ELKESZITESE

Az a csodalatos az alabbi, profi médszerrel készitett pizzaban, hogy nagyon rugalmas az titemezése.
Elkészithegiik a tésztit reggel, hagyhatjuk egész nap kelni, hogy aztan este megstssiik. De akar 36
o6raval korabban is begyarhatjuk, ebben az esetben golyova formalva a hitdbe tessziik éjszakara.
Masnap reggel aztin kivessziik a lehdlt tésztival megrakott tilcat a hiitébdl, és a konyhapultra téve
hagyjuk, hogy a nap folyaman a golyok megkeljenek, igy estére ugyancsak stitésre készek.

A modszer attdl mas, hogy a tésztat rogton feldaraboljuk, és amint begyartuk, kiilonallé golyok-
ki formiljuk. Ezutan kelesztjiik, de csak egyszer, és percek helyett 6rikig pihenhet, mielétt megfor-
maljuk. Az eljirasnak koszonhetSen a tészta lapos, egyenletes korongokka nytjthatd, pedig olajat nem
is tartalmaz. A jO pizza készitésének két titka van: akkor kell megformalni a tésztat, amikor épp ele-
get kelt, é magas hdmérsékleten, gyorsan kell megsiitni, igy a kérge barna lesz, a pizza rendesen at-
stil, mégis hajlékony marad — nem is szabad ropogdsnak lennie. A lényeg, hogy tudjuk, mikor jut el
a tészta arra a pontra, mikor éppen eléggé megkelt, de nem talsagosan. A jol megkelt tészta konny,
ny(jthato és légbuborékokkal van tele; a talkelt tészta Gsszeesik, mikor formalni kezdjiik. Idealis eset-
ben tényleg akkor készitjiik el a pizzat, amint megkel a tészta, de ha vacsorapartira probaljuk 1dézi-
teni a siitését, mar meggytlhet vele a bajunk. Ebben az esetben nem szabad elfelejteni, hogy a kissé
keletlen tészta még mindig jobb, mint a talkelt.

A szdsz itt leirt receptje 8 pizzahoz elegendS (Amerikaban a paradicsompiiré csak 793 grammos
kiszerelésben kaphatd), de a felesleg tésztaszosznak is kiting.

Ha Marinara pizzat szeretnénk késziteni, csak hagyjuk ki a sajtot és a bazsalikomot.

A RECEPT ATTEKINTESE |0 percig gydrjuk a tésztdt, majd 5-6 drdn &t kelni hagyjuk.
Megformdljuk a pizzdt, rdtesszik a feltétet, majd 4 percig sttjik.

Szazalékos
Tészta Térfogat Saly arany
Fehéritetlen kenyérliszt 345 csésze 500 gramm 100%
Poréleszté "4 teaskanal 0.2%
So 2 teaskanal 10 gramm 2%
Langyos viz 12 csésze 330 gramm 66%

kézzel: Nagy tilban osszekeverjiik a lisztet, az élesztdt és a sot. Hozzaongiik a vizet, és addig gytr-
juk, mig a kezdetleges tészta majdnem az Osszes vizet felszivja. Kiboritjuk a talbol, és liszt hozzaadasa
nélkiil addig gytrjuk, mig szépen Osszeall, de még nem igazan sima. Lefedjiik egy tallal, é 10-15
percig pihenni hagyjuk, hogy az éleszté megszivhassa magat vizzel. Ezutan még 5-10 percig gytr-

juk a tésztat, mig sima nem lesz. Ha nehezen boldogulunk vele, hasznaljunk tésztakaparot.

allé mixerrel: A lisztet, az élesztdt és a sot kimérjiik a gép keverdtaljaba, majd kézzel elkeverjiik.
A tésztadagasztd karral, alacsony fokozatra allitva folyamatosan keverjiik a hozzavalokat, mig hozza-
ongjiik a vizet. Kortilbeliil 3 percig tovabb keverjiik alacsony fokozaton, mig a tészta kezd Gsszeall-
ni a karokon. Lefedjiik a tilat, és pihenni hagyjuk a tésztat 10-15 percig, hogy az éleszté megsziv-
hassa magat vizzel. Ezutin a kozepes fokozatra allitott géppel tovabbi 3 percig dagasztunk, mig a
tészta nagyjabol, de nem teljesen sima lesz.

folytatas a kovetkezd oldalon
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A TESZTA
FELOSZTASA

A TESZTA
KELESZTESE

A sUTO ELO-

MELEGITESE

A SZ6SZ
ELKESZITESE

A TESZTA
FORMALASA

konyhai robotgéppel: A lisztet, az élesztSt és a sot az acélpengével felszerelt robotgép taljiba
tessziik. Bekapcsoljuk a gépet, és megkeverjiik vele a hozzavalokat. Mig a gép megy, hozzadntjiik a
vizet a fed§ adagolonyilasan keresztiil, és nagyjabol 30 masodpercig jaratjuk a gépet, mig a tészta lab-
dava nem all 6ssze. Pihenni hagyjuk 10-15 percig, hogy az éleszté megszivhassa magat. Ezutan Gjabb
30 masodpercig dagasztjuk a géppel a tésztt, mig a til g6z6lni nem kezd. Kivessziik a talbol, és kéz-
zel atgytrjuk, hogy lehftsiik és eloszlassuk benne a hét. Az egészet hiromszor-négyszer megismé-

teljiik, mig a tészta viszonylag sima nem lesz.

A tészta tomor és eldszor ragados érzeti, de aztan meglagyul, és szdraz lesz a tapintdsa. Kevés vizzel, illet-
ve liszttel javithatunk a tészta allagan, de csak ha nagyon ragadds (egyszerre csak 1 evékandl lisztet adunk

hozzd), vagy kemény (egyszerre csak 1 evékandl vizet adunk hozzd).

Enyhén belisztezett munkalapon 4 egyenld, egyenként 200 grammos darabra vagjuk a tésztit.
Mindegyik tésztadarabot témor golyova forméljuk: a tésztat felcsavarjuk, ahogy a szényeget szokis,
elforgatjiuk a tekercset, beigazitjuk az illesztett szélével folfelé, és Gjra feltekerjiik a hengert.
Harmadszorra 6nmagihoz képest merdlegesen tekerjiik fel a hengert. A tésztat megforditjuk, hogy
az illesztés alulra keriiljon, majd tenyeriinkkel tomor golyéva formaljuk. Mindegyik golyét meg-
hempergetjiik lisztben, és elrendezziik egy belisztezett talcin. A tilcit lazan lefedjiik folpackkal.

A tésztagolyokat szobahdmérsékleten 5-6 6ran at kelni hagyjuk, mig megligyulnak, felpuffadnak,
de még rugalmasak. Formalas utin hitdbe is tehegiik, akir 36 6rara is. Miutan kivettiik, szobahd-
mérsékleten hagyjuk tovabbkelni 7-8 6rin it.

Egy oraval a pizzik siitése elStt racsot tesziink a siité masodik sinjére, és siit6kovet helyeziink ra.
A tobbi racsot kivessziik. A siitSt a legmagasabb hémérsékletre allitva elémelegitjiik. Remélhetéleg ez
a grillez8 és az ntisztitd fokozat kozott lesz — bar a cél 400 °C, 290 °C is megteszi, de még 260 °C-
on is miikodhet a dolog.

Szazalékos
Szo6sz Térfogat Sualy arany

Bazsalikomos olasz 793 gramm
paradicsompiiré

Szaritott oregané | teaskanal

Apritott fokhagyma | gerezd

Extra sziiz olivaolaj 2 evékanal

Sé izlés szerint

Friss mozzarella*, 225 gramm

bé | centis kockara vagva

Friss bazsalikomlevél 16 darab

* Aki otthon siit, a fior di latte, vagyis tehéntejbdl késziilt mozzarellaval jar a legjobban. Napolyban a legfinomabb pizza termé-
szetesen mozzarella di bufaldval, vagyis bivalytej-mozzarellaval késziil. Ez j6val t&bb folyadékot tartalmaz, mint a fior di latte, ezért
zamatosabb. Persze a lédUssagnak megvan az ara: A bivalytej-mozzarellaval készitett pizzat villamgyorsan kell megsiitni 400 °C-
on, hogy a sajt épphogy csak megolvadjon, kiilénben nyulés massza lesz bel8le.

Mig el6melegitjiik a siitSt, Gsszekeverjiik a paradicsomot, az oregandt, a fokhagymat, az olivaolajat

és a sot. Félretessziik a szdszt.

Belisztezziik a munkalapot, és ratessziik az egyik teljesen megkelt tésztagolyot. A tenyeriinkkel kila-
pitjuk a goly6t, és szétnyomjuk koronggi. Szamomra a legegyszer(ibb médszernek az bizonyult, hogy
Ovatosan széthtiztam a tésztat az ujjaim kozt, é mindkét oldalon folyamatosan htizva forgattam a ko-

rongot a két kezem kozt.
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Hogy tokéletesitsiik a format, tegytik az egyik keziinket a tésztakorong kozepére (nehogy tal vékony
legyen, mert az gyakran elSfordul), és gyengéden szétfeszitjiik a széleken, mig kozépen nagyjabol
3 mm, a széleken pedig 6 mm vastag legyen. Tartsunk magunk mellett egy tanyért, é vigyazzunk,

hogy ne nyutjtsuk nagyobbra, mint a tinyér atmérdje.

A FELTET, A megformilt tésztit egy darab siitSpapirra tessziik, vagy ha biztosak vagyunk a technikankban,
ES A PIZZA azonnal az enyhén belisztezett péklapatra helyezziik, amit barmilyen kénnyd, karima nélkiili siit6-
SUTESE

lappal is helyettesithetiink. Nagyjabol % csésze szoszt kentink a tésztara, és megszorjuk kortilbeliil
50 gramm mozzarellaval. A tésztat a forrd siit6kdre lapatoljuk, vagy papirral egytitt racsusztatjuk.
Addig stijiik, mig a széle kicsit elszinezddik, foltokban megpirul, de mas helyeken halvany marad,
a sajt pedig megolvad rajta. A siitési idének 4 perc kortl kell lennie, ha a siit elég forro, ha kevés-
bé, 6 percre is sziikség lehet. Ne stisstik tal a pizzat. Talalaskor meghingjiik kevés olivaolajjal, elren-
deziink rajta 4 bazsalikomlevelet. Egyesével megformaljuk, feltéttel megpakoljuk, és megsiitjiik a

tobbi tésztagolyot is. A pizzat még forron megessziik.

Balrdl jobbra: Emanuele formdldsi mddszere, ami kicsit kilonbozik a fent lefrtaktdl. Miutdn koronggd lapitotta a tésztdt, behajlitott tenye-
rét a tészta széléhez illeszti (fgy marad vastagabb a pereme). Ezutdn a két tenyerével széthizza a tésztat. A formdzott tésztdnak vékony-

nak és kereknek kell lennie, nagyjabdl 6 mm vastag széllel.




K 6 Z EPHALADOIKNA K

A Sullivan Street

. . o e
krumplls pizzaja
* Két, 33 x 23 centis tepsihez vagy egy 46 x 34 centis
adaghoz

* Elkészitési idS: nagyjabdl 6 6ra, ebbdl 30 perc a tényle-
ges munka

A Sullivan Street Pékség (Sullivan Street Bakery) New
York varos SoHo negyedének egyik utcdjardl kapta a ne-
vét. A pékség hangulata is a SoHOt idézi, akir a trendi va-
sarlokra, akar a hely energikus kisugirzisira gondolunk.
A pult mogotti pékmdhely egy régi bevisirlokocsi-tiro-
16bol lett kialakitva — a plafon gerendai és a fehérre me-
szelt falak a varosi és a vidékies stilus 6tvozddését tiikro-
zik. A pékség kinilata meglehetdsen szerény, de
mindegyik péksiitemény gyonyorien formale és kiilonle-
ges. A pékség az itt siitott bianca pizzardl ismert, nekem
mégis az alibb bemutatott krumplis pizza lett a kedven-
cem. Sokban kiilonbézik a hagyomanyos pizzatdl, inkibb
nagyon vékony lepényre emlékeztet, melyet burgonya és
hagyma aranyszintre stilt hullimai boritanak, disze pedig
rozmaring ¢és olivaolaj.

A tészta nem hagyomanyos, mégsem bonyolult elkészi-
teni. Elsz6r még palacsintatészta-szerden folyos, de alld
mixerrel folyékony tésztiva keverjiik. En lisztkeveréket ké-
szitek, hogy 11,5%-0s legyen a végeredmény, de ha King
Arthur univerzalis lisztet hasznalunk, ahogy a Sullivan
Street pizzaszakicsai is, az egész mennyiséget mérhetjiik
ilyenbdl.

Solytatas a 170. oldalon
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A RECEPT ATTEKINTESE A tésztdt 20 percig dagasztjuk, majd kelni hagyjuk 4 érdn &t
Kibéleljik a tepsi(ke)t a tésztdval, és | drdn at kelesztjik; majd rdtesszik a feltétet, és korilbelll 40
percig sitjuk.

Szazalékos

Tészta Térfogat Saly arany

A SUTES NAPJA Fehéritetlen kenyérliszt* %4 csésze plusz 130 gramm 50%

A TESZTA EL- 2 ev6kanal

i Fehéritetlen univerzalis %4 csésze plusz 130 gramm 50%
liszt* 2 evékanal
Porélesztd '/4 teaskanal 0,3%
Langyos viz 14 csésze 285 gramm 109%
Kristalycukor Y4 teaskanal 1%
So6 "2 teaskanal 1%

Extra sziiz olivaolaj,
a tepsi kikenéséhez

* Vagy hasznaljunk 1% csésze (260 gramm) King Arthur univerzalis lisztet.

A liszteket és az élesztSt kimérjitk egy keverdtilba, és kézzel Osszekeverjiik. A keverdlapattal el-
kezdjiik alacsony fokozaton keverni az alapanyagokat, mikozben folyamatosan 6ntjiik hozza a vizet.
Nagyjabol 3 percig keverjiik a tésztat, mig palacsintatészta-szerd anyaggd nem all Gssze. A sebességet
kozepes fokozatra kapesoljuk, és koriilbeltl 20 percig dagasztjuk a folyds tésztit, mig letisztitja a tal
falat, és sima, bar nagyon nedves tésztava all 6ssze. Hozzaadjuk a cukrot és a sot, és tovabbi 2-3 per-

cig dagasztjuk a géppel a tésztit, mig mindketté felszivodik.

A TESZTA ELSO A tésztat szorosan lefedjiik folpackkal, és kortilbeliil 4 6ran at kelni hagyjuk, mig nagyon kénnyt-
KELESZTESE vé nem valik.

A TEPSIK Bdségesen kenjiik ki a két 23 X 13 centis, vagy a 46 X 34 centis tepsit az olivaolajjal. Ontsiik az
KIBELELESE érett tésztat kozvetleniil a tepsi(k)be. Alaposan kenjiik be keziinket olivaolajjal, és vékony rétegben

teritsiik szét a tésztit a tepsi(k)ben. Annyira kenjiik szét a tésztit, amennyire csak tudjuk, anélkiil
hogy felszakitanank a réteget, majd hagyjuk pihenni 10 percig. Ezutin megprobaljuk a tepsi(k) szé-
léig szétteriteni a tésztat (lehet, hogy Gjabb 10 perces pihentetésre lesz sziikség, mielStt ez teljesen
sikeriilne). Az a jo, ha buborékok vannak benne, Ggyhogy probiljuk meg nem kifakasztani Sket.
Lefedjiik a tepsi(ke)t, és nagyjabol 1 6ran at hagyjuk kelni a tésztat, mig konnyd nem lesz, és nagy-

jabol masfélszeresére feljon.
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A FELTET
ELKESZITESE

A sUTO ELG-
MELEGITESE

A FELTET, ES
A PIZZA SUTESE

Szazalékos
Feltét Térfogat Sualy arany

Yukon Gold vagy mas 7 nagy darab kb. 1800 gramm  680%
sarga hasa burgonya,
meghamozva

Durva szemcsés sé

Edes vagy véréshagyma, | nagy fej kb. 280 gramm 100%
félholdakra szeletelve

Friss rozmaring, felapritva 2 evékanal 2%

Extra sziiz olivaolaj

Mig a tészta kel, elkészitjiik a feltétet. A krumplit papirvékony karikakra szeleteljiik zoldségszelete-
16 vagy a konyhai robotgép 2 milliméteres pengéje segitségével. Osszeforgatjuk a szeleteket egy sz6-
rasnyi soval, és allni hagyjuk koriilbeliil 15 percig, hogy kiengedjék a leviiket. SzirSedényben 6va-
tosan szarazra nyomkodjuk, hogy a benniik 1évé folyadék nagy részétSl megszabaduljunk (a karikak

ossze fognak tapadni). Osszeforgatjuk a krumpliszeleteket a hagymaval és a rozmaringgal.

Nagyjibol 30 perccel a siités elStt racsot tesziink a stitS legfelsS sinjére, ha a 43X34 centis tepsiben
sitlink, vagy a legfolsdre és a stitStér alsé harmadanak egyik sinjére, ha két kisebb tepsiben stitjiik a
pizzat. Minden mas ricsot kivesziink a hasznalatban 1évSk folil. Elémelegitjiik a siitét 220 °C-ra.

Amikor a tészta teljesen megkelt, szétteritjiik rajta a feltétet. Alaposan megkenjiik olivaolajjal, és még
egyszer megszorjuk soval. A pizzat addig stitjiik, mig a krumpliszeletek barnara és ropogdsra nem
siilnek a széleken, és megpuhulnak annyira, hogy a kés hegye konnyen beléjiik szalad. Ehhez nagy-
jabol 40 perc sziikséges, de a siités félidejénél meg kell forgatni a tepsi(ke)t. A pizzat forron és szo-
bahémérsékleten is talalhatjuk.
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PANDORO
A TURELEM
JUTALMA

L

Bruno Pékség

Brooklyn, New York

BIAGIO SETTEPANI ELORE FIGYELMEZTETETT: ,,A PANDOROHOZ TURELEMRE VAN SZUKSEG.”
De amikor ezt mondta, nem a hagyomainyos értelemben vett tiirelemre gondolt. Pygmalion-
tiirelemre gondolt, arra a fajtira, aminek koszonhetSen képes a pandorot mastél 6ran at gytr-
ni, lassan épitve fel a tésztit csupan tojas, tojasfehérje, cukor és vaj felhasznalasaval. Soha nem
rontja el azzal, hogy tdl sok alapanyagot kever az alakul6 tésztihoz. Inkabb var, kivarja azt a pil-
lanatot, amikor a tészta maga jelzi, hogy elkésziilt, azaltal, hogy méltésagteljesen kiemelkedik a
talbol, riomolva készitSje karjira. A megprobaltatasok jutalma Olaszorszdg egyik legnagysze-
riibb tinnepi siiteménye — a pandoro.

Evekkel ezelStt kostoltam el@szor a pandorét, amikor a karicsonyt Olaszorszagban t5ltot-
tem, és azdta se tudom kiverni a fejembdl az emléket. Magas, csillag alakti kenyér, széles, par-
naszerd talapzattal, mely hihetetleniil illatos, belseje pedig aranyszind és lyukacsos. A gondos,
lassti gytras eredményeképpen a belseje konnyt, mint az aranyszal, és hossza, hajszalvékony csi-
kokra lehet szétfejteni.

Biagio meg van rola gy&z8dve, hogy a pandoro a bridssal all rokonsagban, és valdszintleg
azokban az id6kben fejlesztették ki, amikor a kovaszos elStészta — olaszul la madre — volt az
egyetlen kelesztSanyag. Olasz pékek generacioi azota kicsit valtoztattak a recepten, és a mai ver-
zidban kevés élesztt is hasznilnak a kovaszhoz. Igy lehetséges, hogy a tészta t5bb cukrot tar-
talmaz, mint barmelyik masik kenyér a konyvben. Ha megfelelGen készitik és taroljak, a pan-
doro legalabb egy honapig elall, bar nincsenek benne adalékanyagok vagy tartositoszerek.

A nagybani kereskedelemben forgalomba hozott valtozatait karicsonykor egyenesen
Olaszorszagbél importaljak, de amennyire tudom, Biagio az egyetlen amerikai pék, aki kézmdi-
ves keretek kozott foglalkozik a készitésével. A Bruno Pékség tulajdonosa és vezets pékje, Biagio
éremmel kitiintetett cukriszmester. Két New York kornyéki boltja ismertté és elismertté valt a
remek tortak, aprosiitemények és falusias olasz kenyerek széles valasztékanak koszonhetSen.
A férfi nem csupan a két bolt tizemeltetésével foglalkozik, hanem kivalo, nemes lelkd tanar is,

aki a New Schoolban (Uj Iskola) tanit, csoportokat hiv meg a helyi kereskedelmi szakiskolabol,

Szemben: Tokéletesen

elkészitett, hosszu csikokra
szakadozé pandoro

(176. oldal).

Fent: Biagio Settepani egyik
boltjdban, a Bruno Pékséghez
tartozé Greenpointban. Kezé-
ben sajdt madréja, vagyis kova-
szos el6tésztdja, amit a hagyo-
mdnyt kovetve ruhdba
bugyoldlt és zsindrral kotott at.



hogy korbevezesse Sket a pékségében, tovabba a Francia
Kulinaris Intézet bizottsaigainak munkajaban is részt vesz.

Evekkel ezeldtt Biagio elhatirozta, hogy karicsony-
kor hagyomanyos olasz tinnepi kenyereket, panettonét és
pandorot, hiisvétkor pedig colomba di pasquat (,,hasvét
galambot”) fog siitni és arulni pékségében. A kovaszalapt
kenyerek elkészitéséhez magas fokti technikai tudas sziik-
séges, de Biagio sokévnyi gyakorlas utin sem volt meg-
elégedve az eredménnyel. Mivel ezek a péksiitemények
Amerikaban importiruként a nagykereskedelmi péksé-
gekben is megvasarolhatdk, sajat verzidjanak még ezeknél
is finomabbnak kellett lennie, hogy elcsabitsa a vasarlokat,
és a forgalombdl fedezni tudja az elGallitis magas koltsé-
geit is. Ezért részt vett egy szemindriumon Olaszorszig-
ban, ahol a Silvio Bessone cukraszmester volt az oktato.
A kurzuson alkalma volt mindazt elsajatitani, amit addig
esetleg nem tudott, igy végre képessé valt olyan tokélyre
fejleszteni ezen stitemények készitését, amire a kezdetek
ota torekedett.

A Greenpointban tett latogatisom napjan Biagio
mar nekilatott az impasto lievito (,,kovaszos elGtészta™)
készitésének, mar reggel elkezdte felfrissiteni. A kovészt
a szeminariumon tanult hagyomanyos olasz mdodon
csomagolta be — elGszor egy darab folpackba, majd egy
darab muszlinba csavarta, aztin zsindérral korbekotozte.
A kovisz elGszor puha és hajlékony csomag, de ahogy
kel, és a keletkezett gizok felfijjak, gy keményedik —
,erésodik” — is. Szokas szerint akkor itélik elég ,erds-
nek”, hasznalhaténak, amikor mar olyan szilard, hogy
sz0 szerint visszapattan a munkapadrol.

Elkezdtiik Gsszedllitani a secondo impastdt, a méso-
dik tésztat. Biagio az érett kovaszos elStésztit magas si-
kértartalmu liszttel, friss élesztdvel és a tojasok felével
keverte Ossze. Amikor a tészta simabb lett, apranként el-
kezdte hozzaadni a megmaradt tojasokat, és cukrot
szort hozza. Az alapanyagok lassti adagolasa 6nmagiban
egy Oraba telt, de a végére a tészta nagyon sima és erds
lett. Biagio ezt a masodik tésztit hirom-négy 6rin it
kelni hagyta.

Mig arra vartunk, hogy a tészta megkeljen, imadni-
valo, gondor furtos kislany sétalt be.

,,Bilen!” — kialtott fel Biagio, és hatalmas karjai ko-
z¢é kapta a kicsi lanyt. Bilenre a nagymamaja, Biagio
édesanyja, Fina vigyazott, de a gyerek kérte, hogy meg-
latogathassa a nagybatyjat, hiszen mégiscsak & késziti a

varos talan legfinomabb stiteményeit és tortiit. Biagio
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tort egy darab pattetonét, és odaadta Bilennek. A kis-
lany elvett, elblivold mosolyt villantott a férfira, és elto-
tyogott, hogy korbejarja a pékséget, kozben élvezettel
majszolva a siiteményt. Hamarosan Biagio felesége,
Pina is megérkezett kisebbik fiukkal, Josephfel, megpa-
kolva egy halom szalaggal és szovetdarabbal, amivel a
hutsvéti kosarakat és a Biagio altal készitett hasvéti cso-
koladékat tervezte feldisziteni. ,,A htsvét a kedvenc tin-
nepem — fordult hozzam csillogd szemmel. — Szivem-
lelkem beleadom.”

Kora estére, miutan Biagiéval mir tal voltunk egy
kozosen elfogyasztott pizzan és kolan, a masodik tészta
is kell6képpen megkelt eredeti méretének hiromszoro-
sara, igy jOhetett a terzo impasto, a harmadik tészta. Ezt
majdnem ugyanuagy kell késziteni, mint a masodikat, de
egy Oraval tovabb tart. A tojasok és a cukor hozzdadasa
utain Biagio lassan hozzikanalazza a vaj és kakadvaj
egylittesen felvert szinte fehér keverékét. Amikor elké-
sziil, a tészta annyira ligy és finom, hogy leginkabb fo-
lyékony selyemre emlékeztet. Ovatosan osszegdmba-
lyitettiik a tésztadarabokat, és csillag alakti formakba
simitottuk, hogy igy keljenek egy éjszakan it.

Masnap 1dSben érkeztem, hogy lithassam a formak
peremeén talkelt siitésre kész tésztat. Egyoranyi siités utan
a pandordk teljesen talndttek a formakon, széles karimat
novesztve azok pereme folott. Biagio hihetetlentl izga-
tott lett a toronymagasra ndtt stitemények lattan, de tii-
relmesen kivarta, hogy kihiljenek, mieldtt felvagta Sket.
Aztan elém tartott egy szeletet, és nagy biiszkén meg-
mutatta, hogy a tésztat hosszt foszlinyokka lehet szét-
szedni. Ezutin megkostoltuk. A puha, ligy siitemény
annyira konnyd volt, hogy majdnem elolvadt a szimban,

aromai pedig mamorité illatkdlteményben egyestiltek.

Balra fent: Cukor hozzdaddsa a pandoro tésztdjéhoz

Jobbra fent: A szokatlanul folyds tészta sima csikokban omlik a
lapdtrdl az edénybe.

Balra lent: Megformdlt pandorotészta, mely szinte elveszik a
formdban

Jobbra lent: A hagyomdnyos csillag vagy kor alakd forméban stilt
pandoro a tészta eredeti magassdgdnak tobb mint négyszeresére
né a kelesztés és a sutés ideje alatt
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H A LAD O KN A K

A Bruno pandoréja

» Két 450 grammos siiteményhez

* Elkészitési idS: legalabb 33 6ra, ebbdl nagyjabol |2 éra a tényleges munka

Ha mar tapasztaltak vagyunk a kovaszos kenyérfélék siitésében, és Gjabb kihivasra vigyunk, ez a sii-
temény éppen megfelel6. Nagyon jo mindségli kovaszos elGtésztara és rengeteg tlirelemre van sziik-
ség a tészta bekeveréséhez, de maga a recept tulajdonképpen nem bonyolult.

A kényvben bemutatott tobbi recepttel ellentétben ez a tészta pontos menetrend szerint késziil, melyet
Biagio évekig tokéletesitett. Az idGbeosztas annyira kényelmes és ésszerd, hogy igazan megéri kovetni.

A recepten nagyon régota dolgoztam mar, joval azel6tt kezdtem hozza, mint hogy Biagiot lattam
volna munka kozben. Sok adag tészta utan és Biagio magyarazatanak birtokaban végtl siker koronazta
erSfeszitésemet. Frusztraciom forrasa a liszt és az éleszt8 volt. Sem a szaritott, sem a porélesztd nem tud
hatni ilyen cukros tésztiban, legfeljebb ha hatalmas mennyiséget hasznilunk belle. Vagy friss, vagy va-
lamilyen ozmotolerans élesztSt (lasd 20. oldal) kell hasznalnunk, ami kiilonleges porélesztGként ismert —
ilyen példaul a SAF Instant Gold élesztGje. Mivel ez utobbit barki beszerezheti (lasd Forrdsok, 234. ol-
dal), atszamoltam az eredetileg friss élesztGre irt mennyiséget kiilonleges porélesztdre, és kevéske vizet
is adtam a recepthez, hogy az éleszt$ hidratalédni tudjon.

Magas sikértartalma, legalabb 14%-os fehérjetartalma lisztre lesz sziikségiink, ha azt szeretnénk, hogy
a stitemény igazan konnyd legyen, mivel a sok cukor, tojas és zsiradék az enzimmiikodés szempontja-
bol aktiv kovaszalapt tésztihoz keverve nagyon megterheli a magasra kel§ stitemény szerkezetét.

KULONLEGES KENYERFELEK



A SUTES
ELOTTI NAP
REGGEL 9 ORA:
A KOVAszos
ELOTESZTA
FELFRISSITESE

Biagio eredeti receptjén csupan annyit modositottam, hogy leréviditettem és egyszertGsitettem a tész-
takeverés miveletét — gy tapasztaltam, hogy ez egyaltalin nem befolyasolja a stitemény mindGségét —,
és a friss élesztSt kiilonleges porélesztdre cseréltem. Nyaron dolgoztam vele, amikor a konyhamban a
hémérséklet 24 °C koriil mozgott. A SAF Instan Gold élesztGjébdl % teaskanalnyit hasznaltam, igy tud-
tam megfelelGen iddziteni a miveleteket. Télen viszont, mikor a konyhaban a hémérséklet inkabb 20-
21 °C kortil van, valoszintleg jobb % teaskandlnyi élesztSt keverni a tésztahoz.

Bar a tészta bekeveréséhez sziikséges 1d6 indokolatlanul hosszinak téinhet, nem ok nélkdl van igy.
A cukor és a vaj gatolja a sikér atalakulasat — a sikérnek a cukorral kell versengenie a vizért, a vaj pe-
dig korbefogja a sikért, és megakadilyozza, hogy kotéseket alakitson ki, ezért a tésztat elGszor e két gat-
16 tényezd nélkiil kell megmunkalni, majd mindkettSt apranként hozzaadni, hogy ne arasszik el a tész-
tat. Biagio Ggy tanulta, hogy a vajat elGszor fel kell habositani, mielGtt a tésztihoz adnank — igy latszolag
konnyebben el is vegytil vele, és valoszintleg szerepet jatszik a konny texttra kialakulasaban.

A pandoro remek ajindék, akir csomagként is feladhat6, mert nagyon sokaig elall, de mivel
konnyen morzsolodik, két dobozba kell csomagolni, mielStt postira adnank. Ebbdl a receptbdl két
450 grammos stitemény lesz, de sziikség szerint novelhetjitk a mennyiségeket — duplazzuk, ha négy
darabot vagy két 1 kilos pandorét szeretnénk (utobbihoz megfelelS forma is sziikséges). Sehol sem
sikertilt autentikus olasz stit6format talailnom, de az a tobbagt portugil csillagforma is megfelel, amit
minden trendi konyhafelszerelést arulé bolt kinalataban megtalalunk.

A RECEPT ATTEKINTESE A TESZTA BEKEVERESENEK ELOESTEJE: Felfrissitjik a kulondsen
aktiv kovdszos el&tésztdt. A SUTES ELOTTI NAP REGGELE: Reggel 9 drakor Ujra felfrissitjik a kova-
szos elbtésztit. DELUTAN | ORAKOR: A felfrissitett és érett kovdszos el6tészta felhaszndldsdval kéz-
zel bekeverjik az elsé tésztdt. Kelni hagyjuk. 16.45-KoR: Az olvasztott kakadvajjal felverjik a vajat, és
elékészitjik a formdkat. DELUTAN 5 ORAKOR: Az elsé tésztdnak ekkorra mdr hdromszorosdra vagy
akdr négyszeresére kellett nénie, készen dllva, hogy a végsé tésztdhoz keverjik. A keverés elsé fdzisd-
ban a tojds nagyjdt, a lisztet €s az elsé tésztdt némi izesitéssel dsszekeverjik dllé mixerben. Amikor ez
a tészta mdr sima, lassan hozzdadjuk a maradék tojdst, a tojdssdrgdjdt és a vanilidt. A kovetkezd [épés-
ben a cukrot keverjik a tésztdhoz két adagban, majd szintén két részletben a habosra vert vajat. A tel-
jes keverési folyamat nagyjdbdl egy orét vesz igénybe. A tésztdt azonnal megformaljuk, az elékészitett
formdkba ontjiuk, és szobahémérsékleten |2 drdn dt kelni hagyjuk. MASNAP REGGEL: ha a tészta mdr
szépen a formdk pereme f6lé puposodott, kérilbelll 35 perc alatt készre stitjik a siteményeket.

Szazalékos
Kovaszos elGtészta Térfogat Saly arany
Nagyon aktiv, teljesen Y4 csésze 60 gramm 92%
érett, 8-12 6raval korabban felfrissitett
kemény kovaszos elétészta
(103-106. oldal)
Langyos viz 2 evékanal 30 gramm 46%
Fehéritetlen, magas 7 evékanal 65 gramm 100%

sikértartalma liszt

A koviszos elStésztat feloldjuk a vizben. Hozzaadjuk a lisztet, és a nagyon merev tésztat simara gyar-
juk. Elész6r nagyon kemény lesz, de idSkozben fellagyul. '

Fedeles tiroloedénybe tessziik, és koriilbeliil 4 6ran at kelni hagyjuk, mig teljesen feljon, és nyo-
masra leereszt. Ez joval tobb kovisz, mint amire sziikségiink van, ezért levaghatunk beldle egy da-
rabot a kovetkezd kovaszhoz.

folytatas a kovetkezd oldalon

pandoro: a tiirelem jutalma ¢+ |77
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DELUTAN | ORA:
A PRIMO IMPASTO

KESZITESE

DELUTAN 5 ORA:

A SECONDO
IMPASTO
KESZITESE

Szazalékos

Primo impasto Térfogat Sualy arany
Ozmotolerans Y4-'/» tedskanal* 0,7-1,4%
porélesztd,

pl. SAP Instant Gold

40-46 °C-os viz | evékanal 13%

Erett kovaszos 7 evékanal 105 gramm 93%

elétészta

Fehéritetlen, magas s csésze 115 gramm 100%

sikértartalma liszt
Tojas | nagy %
Kristalycukor 2 evékanal 30 gramm 26%

* Ha a konyhank hémérséklete 22 °C-nal alacsonyabb, a nagyobb, ha ennél melegebb, a kisebb adag élesztét adjuk a tésztéhoz.

Az élesztdt elkeverjiik a vizzel, és 5 percig allni hagyjuk. Kimérjiik a sziikséges mennyiségii kovaszos
elStésztat, a maradékot pedig eltessziik a kovetkezd stitéshez. A kovaszt 5 darabra torjiik, és keverd-
talba 6ntott liszthez adjuk. Hozzaadjuk az élesztt és a tojast, és a rendkiviil kemény tésztit simara
gyurjuk. Hozzaadjuk a cukrot, és tovabb gytarjuk, mig a cukor felolvad, a tészta meglagyul és nagyon
sima lesz. Kézben tgy tlinhet, hogy a nytlos anyag soha nem fog 6sszeallni, de ha keményen, erébdl
gyurjuk, végil csak kisimul. A tésztanak nagyon lagynak kell lennie. Olyan edénybe tessziik, amely-
nek térfogata legalabb 6tszorose a tészta méretének, és szorosan lefedjiik folpackkal. Meleg (legalabb
22 °C-o0s) helyen nagyjabol 3-4 6ran at kelesztjiik, mig eredeti méretének harom-négyszeresére ng.

Szazalékos
Secondo impasto Térfogat Sualy arany
Kemény, morzsolt koriilbelil 10 gramm 4%
kakaévaj* | evékanal
Soézatlan, lehetdleg Y2 csésze plusz 200 gramm 89%
eurodpai stilusa, 5 evékanal
szoba-hémérsékletii vaj,
plusz 3 evékanal
a formak kivajazasahoz
Fehéritetlen, 12 csésze 225 gramm 100%
magas sikértartalma liszt
Sé ' teaskanal 5 gramm 2%
Teljesen érett, 143%
épp Osszeesni késziilé
primo impasto
Méz | tedskanal 10 gramm 4%
Tojas 4 nagy e
Tiszta vaniliakivonat | evékanal I5 gramm 7%
Tojassargaja 2 nagy 13%
Kristalycukor % csésze 135 gramm 60%

Porcukor, megszérni
a siitemények tetejét

* Tiszta kakadvajat bioboltokban talalunk, gyakran a kozmetikai részlegnél. Ha nem kevertek hozza parfiimét vagy tartésito-

szert, alkalmas fogyasztasra, és nyugodtan hasznalhatjuk.
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A TESZTA FORMA-
LASA ES MASODIK
KELESZTESE

A SUTES NAPJA
HAJNALI 6 ORA:

A SUTEMENYEK EL-
LENORZESE ES A SU-
TO ELOMELEGITESE

A SUTEMENY
SUTESE

A kakadvajat magas hémérsékletre allitott mikrohullimu siitében 2%2-3 perc alatt megolvasztjuk
(azért tart ilyen sokaig, mig felolvad, mert alacsony a nedvességtartalma), vagy kis edénybe téve a
tlizhelyen melegitjiik fOl. A sézatlan vajat elektromos mixerrel vagy kézi habverdvel felverjiik, koz-
ben hozzacsopogtetjiik az olvasztott kakadvajat. Akkor kész, ha a keverék mar fehéres szind, és két-
szeresére nétt. Félretessziik.

Megolvasztunk kortilbeliil 3 evSkanilnyi sozatlan vajat, és 6vatosan kikeniink vele két darab 8
csésze drtartalmi pandoroformat (barmilyen format hasznalhatunk, ami legalabb 8 csésze drtartal-
m, de a magasabb formak a legjobbak). Kilisztezziik a formakat, és félretessziik.

A lisztet és a sot Osszekeverjlik az all6 mixer keverdtaljaban, majd hozzaadjuk az 5 darabra tort
primo impastot, a mézet és 3 tojast. A tésztadagasztd karral kozepes fokozaton simara keverjiik a
tésztat, addig dagasztva, mig megtisztiga a tal aljat. Lekapcsoljuk a gépet, és a kart lecseréljiik a sima
keverdlapatra. Alacsony fokozaton keverjiik a tésztat, kbzben hozzaadjuk a megmaradt tojasokat, és
addig keverjiik, mig a tészta Gjbol sima lesz — kézben kozepes fokozatra noveljiik a sebességet, ha a
tojas mar részben felszivodott (igy nem fog szétfrocsogni). A tészta nagyon lagy lesz, és a tal falihoz
tapad. Ugyanigy megismételjiik a keverést, most a vanilidt és 1 tojassargajat adva hozza. Ha a tészta
Ujbol sima, ugyanigy keverve hozzaadjuk az utolsé sargdjat.

Most alacsony fokozatra kapcsoljuk vissza a mixert, és a kristalycukor felét a fent leirtak szerint
elkezdjiik hozzaadni a tésztihoz, novelve a sebességet, ha a cukor mar felszivodott. Ugyanigy hoz-
zakeverjik a maradék cukrot is. Amikor a cukor teljesen felolvadt, kozepes fokozatra kapcsoljuk a
gépet, és nagyon simara keverjiik a tésztat. Ezutan ugyanezzel a mddszerrel hozzaadjuk a habos vaj
felét, és ha elkeveredett a tésztaval, hozzaadjuk a maradék vajat is. Lehet, hogy kézben meg kell al-
litanunk a gépet, hogy lefejtsiik a tésztat a keverdlapatrol a vaj egyenletes eloszlasa érdekében. A tész-

ta keverése-dagasztasa akkor kész, amikor mar nagyon lagy és selymes.

A tésztat télbevagjuk; mindkét darabnak 500 grammosnak kell lennie. Belisztezziik a munkalapot,
és ratessziik az egyik tésztadarabot. Hengert sodrunk belSle, majd a hengert feltekerjiik, hogy tész-
tagolyot kapjunk. Ezt sima, feszes labdava gombdélyitjiik (29. oldal), és a sima felével felfelé az egyik
stitformaba tesszitk. Ugyanigy megformaljuk a masik darabot is. A tészta ranézésre nagyon kevés-
nek fog tnni a forma méretéhez képest. A formakat lazan lefedjiik folpackkal, és a tésztat szoba-
hémérsékleten kelni hagyjuk nagyjabol 12 6ran at, mig a formak pereme folé magasodik.

Ellendrizziik, hogy a tészta teljesen megkelt-e; jocskan a forma pereme folé kell magasodnia. Ha
még nem kelt meg rendesen, bajjunk vissza az agyba. Ha viszont megkelt, kitakarjuk a tésztat, hogy
kis kéreg keletkezzen rajta. Racsot tesziink a siitS also sinjére, és az Osszes tobbit kivessziik. A stitdt

elémelegitjiik 180 °C-ra.

A stiteményeket 30-35 percig stigjiik, félidénél elforgatva. Akkor késziiltek el, amikor mar mindentitt
szép barnara stiltek (nézziik meg az oldalit is, ahol hozzaér a formihoz). A siiteményeket a formaban
hagyjuk hiilni 30 percig, majd kivessziik, és fejjel lefelé ricsra tessziik, hogy igy hiljenek ki teljesen.
Megfigyelhetjiik, hogy az aljuk kilapul; ez igy van rendjén. Ha teljesen kihtltek, nagy mianyag zacs-
kokba tessziik. Ha alaposan becsomagoljuk, legalabb egy honapig, de talan tovabb is elallnak. Talalas

eltt a siiteményeket alaposan megszorjuk porcukorral.
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A NEW YORK-I
BIALY

A Kossar Bialystocker Kuchenja

New York, New York

A KOSSAR BIALYSTOCKER KUCHENJA (A KOSSAR BIALYSTOCKI SUTEMENYE) egy vidam, Oreg
bialypékség, melyet a régi zsido pékségek hangulata jar it. A neontabla alatt — ami mindenféle
véltoztatas nélkiil is retronak néz ki — nagy hagymas pereccel, bialyval és bulkasszal, szendviccsel,
szezamos rudacskakkal, hagymais tiskaval teli talcik csalogatjik a jarokelSket. A vasarlok néhany
méterrel odébb a pékség folyamatosan litktetd szivénél, a forgotalcas pizzakemencénél mar meg
is kaphatjik a bialyt, amelyet kinéztek maguknak. Régen pincehelyiségekben, fullaszt6 flist(i
széntiizelést téglakemencében siitotték a bialykat, de ennek a modernebb és egészségesebb ke-
mencének j6 nehéz tlzhelyei vannak, és jol elvégzi a feladatat.

A visszavonult tulajdonos, Danny Scheinin, aki az alapité Morris Kossar veje is egyben, el-
mesélte a bégel kozeli rokonanak eredetét: ,,A bialy a bialystocker kuchen roviditése [jiddistl a
kuchen siiteményt, kalicsot jelent]. Bialystok Lengyelorszig masodik legnagyobb varosa. Innen
szarmazik a siitemény és az elnevezés. Ez egy zsid6 kenyérféle. Bialystokban sok zsid6 élt a ha-
bort elétt. Amennyire tudni lehet, a receptet a szizadforduld idején hoztak be Amerikaba.”

Hétkdznap kora reggel érkeztem a pékségbe. A bolt hatsé helyiségében Alan Klapman és
Brian Gorman hatalmas asztalon porcidzta az érett tésztat, majd a darabokat 60 grammos ko-
rongokka lapitottak egy Ssrégi zajos tésztany(jtoval. A két férfi jol tud egyiitt dolgozni — eb-
ben csipetnyi humor is segitségiikre van. Megkérdeztem a neviiket. Alan elarulta a sajatjat, majd
bemutatta nekem kollégdjat.

— Roviden ,,Loch-in-Kopfnak™ hivjuk — mondja Alan.

— Hogy hivjik? — Nem hallom tisztan a gép zajatol.

— Loch-in-Kopf! — orditja Alan.

— Tésztafej? — Probalok visszaemlékezni jiddis tudasomra.

Szemben: A tokéletes lazacos

— Azt jelenti ,,Lyuk a fejben.”
bialyszendvics.

— Nem értek valami jol jiddistil — szabadkozom. Fent: Az elmaradhatatian

— O sem. Csak kitalalta, mit jelent. — Egyiitt nevetiink, majd Alan elmagyarazza: — Evekkel neontdbla a Kossar pékség

ezeldtt fejbe vagta egy doboz, ezért hivjuk igy. ajtaja folstt.



Fent, balrdl jobbra: Brian Gorman pék a tésztanyujtdt kezeli; Brian egy adag purésitett hagymaval bekeni a megformadlt bialykat;

Alan Klapman és Brian megtélti a bialyk mélyedéseit.

Szemben, balrdl jobbra: Alan a megkelt tésztalabddkat bialyformdjira nydjtja; Alan tucatnyi bialyt lapdtol a kemencébe.

— Egy lyuk van a fejemben, ezért neveznek igy —
boélint ra Brian.

Alan, aki tobb mint 25 éve dolgozik a pékségnél,
imad stitni, elarulta, hogy otthon sem tud ledllni. Meg-
mutatta, milyen ragaddsnak kell lennie a bialy tésztdja-
nak. A tésztat ugyanolyan, régi tipust fekvd tésztakeverd
gépben készitik, mint amilyet a Royal Crownban is lat-
tam Brooklynban (lasd 209. oldal) — Ggy tinik, ezzel le-
het igazan jol megmunkalni ezeket a lagy tésztakat. Ez a
tészta is tul ragados ahhoz, hogy olyan nagy drtartalma
gépezetekben dagasszak, mint amilyeneket a nagybani
bégelkészitésnél alkalmaznak — ez a tény igencsak meg-
nyugtatd a bégel jov§jére nézve. A bialy mindig is szigo-
raan kézmuves péksiitemény volt, és az is marad.

Miutan végignéztem, hogyan pakolja Allan és
Brian a tésztakorongokat egymas utan a belisztezett fa-
talcakra, melyeket aztin magas oszlopokban allitanak fel
szerte a boltban az egyoras kelesztésre, ugy gondoltuk,
ez az id6 elegend6 a Russ & Lanyai (Russ &
Daughters) meglatogatasara. Ez egy masik jellegzetesen
zsid6 csemegetizlet, ,étvagygerjeszté bolt”, melynek
tulajdonosa Mark Russ, az alapité Joel Russ unokaja.
Az tizlet specialitasa a kanadai lazacszelet, flistolt hal és
a teljesen természetes, csodalatos krémsajt. Mert hat mit
ér a bialy lazacszelet és krémsajt nélkil? A Russ &
Lanyai remek kaviart, hdzi savanyusagokat és savanyu
kaposztat, salatat és mindenféle édességet is arul, bele-
értve a keleti csodat, a csokoladéval és pisztaciaval diszi-
tett halvat. A ragyogdan fehér bolt a fényezett acélpult-
jaival annyira tiszta, hogy még a nagymamam is le lenne
nytligozve, pedig 6 még a szemetet is megmossa, mielGtt

kidobna.
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Herman Vargas, az iizletvezetd gyonyord szendvi-
cset készitett nekem a Kossar bialyjabol, a Russ &
Lanyai Gaspé (,,mennyeien finom”) fiistolt lazacszeleté-
vel és metél6hagymas krémsajtjaval megpakolva.
Herman, aki nyilvanvaléan lelkiismeretes ember, kicsit
talsagosan is tokéletesen készitette el a szendvicset a fo-
tozashoz, ezért a pultra téve igazitottam kicsit rajta.
Mivel a helyszin New York, az tizlet vasarl6i nem bir-
tik megallni, hogy odaszéljanak nekem: ,,Miért nem
fejezi be a maceralasat, és eszi meg végre?” ,,Meg fo-
gom enni, de el8szor le kell fényképezniink.” ,,Mi van
magaval, valogatds, vagy mi?” Misvalaki, miutan gon-
dosan tanulmanyozta a beallitast, azt javasolta, dobjuk
fel egy petrezselyemagacskaval. Mi végiil egy kis sava-
nyusag mellett dontotttink. (Késébb megettem a szend-
vicset és a savanyusagot, ezért elarulhatom: sokkal fino-
mabb volt, mint amilyennek kinézett.)

Mindezek utan visszasiettiink Kossar pékségébe,
ahol Alan és Brian legnagyobb 6rémomre a végsd for-
malast végezték a bialykon. Alan felkapott egy koron-
got, és gyakorlott kézzel vékony lappa nyujtotta a ko-
zepét, a széleken keskeny karimat hagyott a tésztan,
majdnem olyat, mint amilyen a pizzanak van. KésGbb
Danny elmesélte, hogy amikor régen a bialyt még szén-
nel fitott kemencékben stitotték, a tésztat is masképpen
formaltak meg: ,,Nagyon kicsi sodrofajuk volt, amely-
nek a kozepén volt egy dudor. Igy nyujtottik ki.
Amikor elterjedtek a gaztiizelésti kemencék, a hémér-
séklet tal magas volt, ezért a tészta kozepét vékonyabb-
ra kellett venni, ettdl kezdve kézzel kezdték nyajtani.”

Ugy téint, Alan mésodpercenként koriilbeliil hat

bialyt formiz meg, melyeket aztin az asztalon felsora-



koztatott belisztezett péklapatokra pakolta. Amikor az

Gsszes lapat megtelt — mindegyiken hirom tucat bialy
fér el —, Brian némi frissen dardlt hagymat ken mind-
egyik péksiiteményre, épp csak annyit, amennyi j6 izt
ad nekik. Ezutan Alan kinyitotta a kemence ajtajat, és az
egész adagot belokte, majd addig lapitolta befelé az
Gjabb és Gjabb adagokat, mig a siitStér meg nem telt.
A kemencében 6t kiilonallé siitépole forog oridskerék
modjara korbe-korbe. A bialyt csak rovid ideig, 6-8
percig vagy két-harom teljes fordulaton keresztiil siitot-
ték, ezutan Alan kilapatolta a stiteményeket, hogy ra-
csokon pihenve htilhessenek ki.

A magamfajta amatGr bialystiték mindig a hagymas
tolteléktdl jonnek igazin zavarba, ami kis barna halom-
ban paposodik a tészta kozepén. Mitdl lesz barna a
hagyma? Kistitik, megszarigak, vagy mit csinilnak vele?
A Kossar pékségben végiil rijottem, hogy a hagyma
friss és nyers, és egyszerd, hagyomanyos huasdaraléban
dardljik le. De mivel egész nap a forr6 siitd elSte allo
polcon pihen, karamellizalodni kezd, innen a jellegze-
tes barna szin. Rejtély megoldva.

Az alapit6 csalad 1936-ban adta ki a keze koziil a
Kossar iranyitasat, amikor Morris Kossar és iizlettarsa,
Shorty Mirsky megvette a céget eredeti tulajdonosait6l.
Danny a pékséget aposatol, Morris Kossartdl 6rokolte.
A pékség régebben a nap huszonnégy 6rijiban a hét min-
den napjan nyitva tartott, kivéve az jévet, a Ros Hasanat
és a zsid6 htsvétot, de mostantdl a zsidd szombat idejé-
re — vagyis péntek napnyugtit6l szombat napnyugtiig —
is zarva tart, igy végre, oly sok év utin a pékség meg-
kaphatja a koser mindsitést. Lehet, hogy a két energikus
fiatalember még jobbad is teszi ezt az Sreg helyet?

MI A CSUDA AZ A BIALY, ES MI A BEGEL?

A bialynak tobb koze van az angol muffinhoz, mint a bé-
gelhez. A liszttel meghintett siitemény nagyon merev, raga-
désra gyart tésztabol késziil, melyet siitdpolcon rovid ideig siit-
nek, igy lagy marad és csak foltokban siil barnara, vagyis nem art,
ha evés el6tt megpiritjuk. Lyuk helyett mélyedés van a kozepé-
ben, amit kis adag hagymaval toltenek meg, ennek készonhetd-
en a tésztat atitatja a hagyma ize. A bialy sokkal konnyebb és ke-
vésbé kaloriadis, mint a bégel.

A hagyomanyos bégel magas sikértartalma lisztbdl gyart,
szokatlanul merev tésztabol késziil. A bégelt a tészta elkészité-
se utan szinte azonnal meg kell formalni. A tésztat csak egyszer
kelesztik, azelott pedig hiitik, vagyis ,késleltetik” legalabb egy
napig, hogy lassan keljen meg. A bégel tésztaja fényes és nehéz,
raadasul meglehetGsen kiilonds médon készitik: elészor megfd-
zik, majd nedves vitorlavaszonnal boritott pallokon siitik egy ro-
meg. A jo bégel enyhén édeskés, a malataszirup hozzaadasa mi-
att pedig piszkosfehér. A héja ropogés, kicsit holyagos, a tészta-
ja pedig nagyon siirii és ragés. A siitemény kozepének minden-
képpen lyukasnak kell lennie ahhoz, hogy bégelnek nevezhessiik,
és ez talan az egyetlen dolog, amiben a ma kaphaté utanzatok
megfelelnek az eredeti receptnek.

Az, amit a legtobb amerikai bégelként vesz meg és fogyaszt,
koszondviszonyban sincs az eredetivel. A bégelarusok egy allagja-
vité szerekkel felpumpalt fagyasztott tésztabél készitett valamit
adnak el a vevoknek. A tésztat kozponti iizemben gyarjak és for-
maljak, majd lefagyasztva szallitjak a , kiskereskedelmi egységek-
nek”, ahol a ,,bégeleket” megkelesztik és ,,az eladas napjan fris-
sen” siitik. E szanalmas utanzatok nem is érdemlik meg, hogy
bégelnek nevezziik dket. Az igy késziilt kor alakd siitemények

csupan adalékanyag-elvonasban szenvedé vasarloknak valok.

a New York-: l‘)ialy .
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AKI BIALYN NOTT FEL

Gyerekkoromban Milwaukee-ban kétféle embertipust lehetett
megkiilonboztetni: voltak, akik bégelért, masok a bialyért ra-
jongtak — én az utobbiak kozé tartoztam. Minden reggel piri-
tott és vastagon vajazott bialyt reggeliztem, és imadtam. A mai
napig pontosan emlékszem, milyen ritualé kapcsolédott a bi-
aly fogyasztasahoz: eldszor a vastagabb also felét ettem meg
precizen korberagcsalva a hagymas kozépsé mélyedést. Ezutan
jott a vékonyabb, levegdsebb fels6 rész, amin gyakran szintén
érezni lehetett a hagymas izt. A hagymaval toltott kratert
mindig a végére hagytam, és ha szerencsém volt, olvadt vajjal
is megtelt idkozben. Az utolso falat hihetetleniil finom volt,
ennek emléke melegitett fel, mig a hideg sotét buszon az is-

kola felé tartottam.
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K E Z D &6 K N E K

A Kossar bialyja

« Tizenkét darab 75 grammos bialyhoz
* Elkészitési idS: nagyjabol 5 ora, ebbdl kériilbelil 20 perc a tényleges munka

A Kossar pékségben nagy teljesitmény( tésztakeverd gép gyurja a hihetetleniil merev bialytésztit
petyhiidt, nytjthaté masszava (ez a szindékos tildagasztas eredménye). Rajottem, hogy ezt az elji-
rast lehetetlen az otthoni konyhaban megismételni — a rendelkezésre allé konyhai gépek egyszert-
en nem elég erdsek. Ezért végiil megelégedtem azzal, hogy a nagyon merev tésztit addig dagasz-
tom, mig lagy, sima és rugalmas nem lesz, de még mindig viszonylag merev. Az egyetlen gép, amivel
ez kivitelezhetd, a konyhai robotgép. A hizi készitésti bialyt nehezebb kinydjtani, de a végeredmény
izében és kinézetében sem kiilonbozik sokban az eredetitl — a magas sikértartalmu liszenek (lasd
234. oldal) készonhetSen a szerkezete tomor, van mit harapni rajta.

A bialyt szokatlan médon két 1épésben formaljuk meg. A tésztit elGszor feldaraboljuk és gombd-
lyitjiik, aztin kelni hagyjuk. Amikor mir majdnem teljesen megkelt, kinytjgjuk a tésztadarabokat, és
megkenjiik hagymas toltelékkel. Csak Ggy lehet a bialy kinézete autentikus, ha igy formaljuk.

A RECEPT ATTEKINTESE Osszekeverjik a tésztdt, €s 2 drdn dt kelni hagyjuk. A tészta elsé ke-
lesztése alatt elkészftjik a hagymds tolteléket. A tésztdt labddkkd formdljuk, 2%2 drdn dt kelni hagyjuk,
majd kinydjtjuk a labddkat, és megkenjiik a megbarnult hagymaval. A bialyt nagyon forrd sttében ké-
rulbeldl 7 percig sttjik.

Szazalékos
A tészta hozzavaloi Térfogat Sualy arany
A SUTES NAPJA Véréshagyma, meghamozva | kézepes fej
A TESZTA és nagyobb darabokra vagva
i Fehéritetlen, magas sikértartalma 4 csésze 600 gramm 100%
liszt
Poréleszté | teaskanal 0,5%
Sé 2'/4 teaskanal 12 gramm 2%
Hideg viz 1% csésze 390 gramm 65%

A hagymit az acélpengével felszerelt konyhai robotgépben piirésitjiik. Kivessziik a piirét a keverd-
talbol, és félretesszitk. Nem mossuk ki a talat, csak beleszérjuk a lisztet, az élesztSt és a sot, majd par
misodpercre megkeverjiik az alapanyagokat a géppel. A gépet bekapcsolva hagyjuk, és a fedd ada-
golonyilasin keresztiil hozzadntjiik a vizet a szirazanyagokhoz. A tésztat 2-3 percig keverjiik, mig
osszeall — lagy és valoszindleg forrd is lesz. Kivessziik a tésztat, és par masodpercig a munkalapon
gytrjuk, hogy eloszlassuk benne a hét. A tésztat elSszor nagyon forrénak fogjuk érezni, de hamar ki
fog hilni, és kozben toméorebb és joval merevebb is lesz. A tésztat még 1 percig dagasztjuk a gép-
pel, majd kézzel gytrjuk tovabb, hogy ismért lehiitsiik és eloszlassuk benne a hét. Ezt hiromszor-

négyszer megismételjitk, mig a tészta nagyon sima és erGs nem lesz.

Ez egy nagyon kemény tészta.
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A TESZTA ELSO
KELESZTESE

A HAGYMA
ELKESZITESE

AZ ELSO FORMA-
LAS ES A TESZTA
MASODIK KELESZ-
TESE

A sUTO ELO-
MELEGITESE

A VEGSO FORMA-
LAS ES A BIALY
SUTESE

A tésztat olyan tiroldedénybe tessziik, melynek térfogata legalibb haromszorosa a tészta méretének,
és szorosan lefedjiik folpackkal. A tésztat kortilbeliil 2 6ran it kelni hagyjuk, mig nagyjabol kétsze-
resére nem nd.

A daralt hagymat felpapozzuk kisebb méretd tapadasmentes vagy alufolidval bélelt és kiolajazott
tepsiben. A 175 °C-os siit6ben nagyjabol 1 6ra alatt halvinybarnara piriguk, kdzben egyszer-két-
szer megkeverjiik. A hagymibdl nedves, enyhén karamellizalodott massza lesz. Félretessziik kihtlni.

A tésztit 12 egyforma, egyenként 80 grammos porciéra vagjuk. A darabokat sima labdakka gom-
bolyitjiik (47. oldal), majd gondosan folpackba burkoljuk, és koriilbeliil 2%2 6ran at kelni hagyjuk,
mig felpuffadnak, nagyon konnytek lesznek, és enyhe nyomasra kicsit leeresztenek.

Nagyjibol 45 perccel azeldtt, hogy a labdik teljesen megkelnének, ricsot helyeziink a siité masodik
sinjére, és siit8kovet tesziink rd. A tobbi racsot kivessziik, és a siitét 240 °C-ra elémelegitjiik.

Mindegyik darab tésztit 13-15 cm atmérdjd pizzaszerd korongra nydjtjuk. A kozepiiket konnyedén
addig ny(jtjuk, mig csupan nagyon vékony hirtya marad a tésztabol (lehet, hogy a tészta kozepét le
kell szoritanunk a hiivelykujjunkkal, hogy igy noszogassuk a nehezen nyujthaté tésztat). A tésztako-
rongokat megprobaljuk a lehetd legjobban kinyujtani. 6 megformalt korongot elrendeziink egy da-
rab stitépapiron. Mindegyik korong kozepére % teaskanilnyi megbarnult hagymapiirét keniink; csak
egy falatnyira van sziikség, hogy némi izt adjon a tésztinak — nem szabad talzasba vinni. A papirt a
forrd kére cstsztatjuk, és a bialykat 6-8 percig stitjiik, mig foltokban megbarnulnak. A siités félide-
jénél forgassuk el a korongokat, hogy egyenletesen piruljanak. A kész bialykat ricsra tessziik, hogy
kihtljenek, és megsiitjiik a maradékot is.
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A Royal Crown
pékség hatso helyisé-
gében Anthony
Aprilano megkeveri
a szenet a tliztérben,
hossza langot lob-
bantva igy fel, ami
végignyalja a siit6tér
alacsony mennye-
zetét. Az el6térben
tortano (215. oldal)
kel.






AMIT A PEKNEK
TUDNIA KELL

Grace Sitdipari Vallalat

Albany, Kalifornia

SZAMOMRA GLENN MITCHELL A KEZMUVES PEKMESTER MINTAKEPE. O a kaliforniai Albany-
ban székelS Grace SiitSipari Villalat alapitdja, tigyvezets igazgatdja, és elmondasa szerint veze-
t8 pékmestere is, de szerény modora alapjan nem is sejtenénk, mennyi mindent vitt véghez ed-
digi életében. Feleségével, Cindy Mitchell-lel szinte a semmibdl épitették fel vallalkozasukat
tobb mint 10 éve. Egy hiromszemélyes piaci bodéval kezdték. Ma a Grace tobb mint kétszaz
embert foglalkoztat, négy kiskereskedelmi pékséget tizemeltet, de egy majdnem 1800 négyzet-
méteres nagybani pékiizem is tartozik hozzi, melynek kenyérsiité és cukriszrészlege is van.
Glenn teljes kort szolgéltatist nyGjtd pékségként irja le vallalatat, ,,mely valdszintleg minden
mas amerikai pékségnél nagyobb vilasztékot kindl”. A rétegelt és édes tésztak készitésében va-
16 jértasséga segitett az USA 1996-o0s Versenycsapaténak elhozni a fédijat a kiilonleges kenye—
vagyis a Kenyérsiitg Vilagbajnoksagon. Glenn kétségkiviil szakmaja legjobbjai kozé tartozik, én
pedig tudni szerettem volna, hogyan jutott el idaig.

Glennhez decemberben latogattam el, amikor a pékségben mindenki gézerével dolgozott az
innepi megrendeléseken. A hatalmas, hangarszeri tizem cukraszrészlegében kezdtiink kora
reggel. Mintha a Mikulas mihelyébe csoppentem volna. Kortlottiink mindeniitt pékek siirog-
tek, akik a diszes vajas stitemények széditGen széles valasztékat készitették. A Grace f6 cukrasz-

mestere, Susan Merrill éppen nagy tistnyi porkolt cukros-mandulas csokoladés vajas krémet £6-

Szemben: Rédcsokon hilé

z6tt mellettiink. Késébb ezt a mennyei fézetet fogja hasznalni a Grace gyonyord karacsonyi pugliese a Grace Sit&ipari
fatorzs tortainak toltelékeként. Glenn és én azt az elzaszi francia kuglofot készitettiik el, melyet Vdllalatndl.

Fent: Glenn Mitchell, a Grace

a vallalat vezetSje a Coupe de Monde versenyére tokéletesitett. Hobart kever6gépben ossze-
alapitdja, Ugyvezetd igazga-

kevertiik a tojasokat, a lisztet, a tejet, a sot és az élesztSt, majd lassan hozzaadtuk a cukrot, a va- i =i i $ :
tdja, aki sajdt bevalldsa szerint
jat, és végiil a rumba aztatott mazsolat. A hozzavalok selymes tésztava alltak 6ssze. Glenn titka, a vezetd pékmester is egy

hogy a kugléfformat vastagon kivajazza, és megszorja szeletelt mandulaval. Ahogy a siitemény — személyben.



siil, a mandulaszeletek megporkolédnek, és ,,igazan fin-
csi” (ez Glenn kedvenc kifejezése) vajas-mandulas illat-
tal itatjak at a tésztat.

Miutan a kuglof megsiilt, és a racson hilt, Glenn
elmesélte, hogyan tanulta meg a mesterséget. Ahogy so-
kan a ma mar nagy, mindségi pékségeket igazgatd pé-
kek kozil, 6 is fiatalon adta siitésre a fejét, és tobb pék-
ségben is dolgozott, mieldtt sajat vallalkozast alapitott.

,» T1izennégy éves voltam, nyolcadik osztalyba jartam,
amikor siitni kezdtem. Egyik napon egy pékség mellett
sétaltam el, és j6 mokinak tint az egész, elkezdtem ott
dolgozni. Mindent csinaltam: a takaritastol kezdve a bé-
gelkészitésen keresztiil az eskiivdi stitemények kiszallita-
saig. Nagyon élveztem. Ez a hely volt a legnagyobb on-
allo  kiskereskedelmi pékség Clevelandben. Sherwin
Pékségének hivtik. Akkoriban mi szallitottuk a kenyeret
az Osszes clevelandi templomnak, igy elSfordult, hogy
egyetlen szombat délutin huaszezer embert is megetet-
tiink. Igazan nagy, forgalmas hely volt, ahol mindent meg
lehetett tanulni.” Ezutan nyolc év fdiskola kovetkezett, és
bar soha nem szerzett diplomat, id6kozben tobb pékség-
ben is dolgozott Athensben és Clevelandben. Glenn vé-
giil jelentkezett a Kaliforniai Kulinaris Akadémiara, hogy
cukraszmesterséget tanuljon. A diplomajival a kezében
azonnal munkéba is allt a Sheraton Palace konyhéjiban,
miutan az ottani cukrdsz szivrohamot kapott. Két ho-
nappal késébb a Meridian Hotel ajanlott allist neki, amit
Glenn boldogan el is fogadott.

Glenn allitasa szerint a Meridian hihetetleniil 6sz-
tonz6é munkahely volt. Alain Chapel hires franciaorszagi
éttermébdl feltigyelte a konyhit, és valtogatta a hirom-
csillagos mindsitést francia szakicsokat — példaul Paul
Bocuse-t. Glennt kétszer kiildték Franciaorszagba, el6-
szOr azért, hogy Monsieur Monet alatt dolgozzon a
Meridien Paris-ban, aki ,,az egyik legjobb cukriszmester
Franciaorszagban”, egyszer pedig, hogy maginak Alain
Chapelnek asszisztaljon a Lyonnais-ban.

Mar 6t éve dolgozott a Meridiannél, amikor 1987-
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ben fantasztikus lehetGség nyilt meg elStte. A Wilson
Family gjféle piacot akart létrehozni Oakland északi ré-
szén: a Rockridge Hallt, ahol a legjobb ételszallitok és
mesterek sajat bodéjukat miikodtethetik. Tony Wilson, az
egyik testvér megkereste Glennt, és anyagi segitséget
nyuajtott neki a Grace SiitSipari Vallalat alapitisaban.
Glenn a Grace-t majdani feleségével, Cindyvel, és egy
harmadik tizlettarssal (akit hamar kivasaroltak az tizletbdl)
inditotta be — Cindy volt a cukrisz, Glenn a pék, tirsuk
pedig az eladd. A Grace azonnal fellendiilt; a remekiil ala-
kul6é nagybani forgalom mellett biztos kiskereskedelmi
hattérrel is rendelkeztek a piacon. Glenn tehetségét és a
kézmiives kenyérfélékre irinyuld, akkor még kevéssé ki-
elégitett — és ezért jelents — keresletet figyelembe véve
ez nem is csoda. (Glenn gy tippeli, az tizlet elsé napjan
hatvan kenyeret siithetett. Csak Osszehasonlitasként, a
Grace-ben ma koriilbeliil tizenotezer vekni késziil na-
ponta.)

A cukraszképzés nagyban befolyasolta Glenn hozza-
allasat a kenyérfélékhez, mivel szokatlan médon viszo-
nyul az izekhez. ,,Amikor édes tésztikat készitettem,
mindig volt benntik valamilyen gytiméles, csokoladé, hi-
deg, meleg, valami ropogés, hogy minden érzéknek jus-
son valami, ami hat ri — magyarizza. — En a kenyérrdl is
mindig igy gondolkodtam. Aki bejon a pékségembe,
chet valami igazan ropogdsat, mondjuk egy baguette-et,
de taldl igazan izletes dolgokat is, mint a pugliese. Aztin
ott vannak a kovaszos vagy a zold fliszeres kenyerek, de
van spendtos termékiink is. Erted, mire gondolok? Sok-
sok kiilonbozd érzet.”

Hihetetleniil sokat dolgozik, Glenn mégis azt
mondja, neki van a legjobb munkdja a viligon: ,,Mindig
is szerettem létrehozni valamit. Tudod, csak gy besétil az
ember, és amikor nekiall a munkanak, semmi mas nincs
elStte, csak a liszt, aztan amikor kisétal, ott az a sok ke-
nyér. Ez az, ami mindig is tetszett a dologban. Az azon-
nali elégtétel. Mindig gy éreztem, hogy ha ma rossz na-

pom van, holnap Gjabb lehetGséget kapok.



K 6 Z E P HALAUD OO KN A K

Glenn Mitchell kugléfja

* 1000 grammos kugléfhoz
* Elkészitési idS: legalabb 23 6ra, ebbdl nagyjabol 30 perc a tényleges munka

A kuglof élesztSs egyenstlytésztabol készitett nagyon egyszerd, de izletes sitemény, néhany szem
rumba dztatott mazsolaval megbolonditva. A munka dandarjat a tészta elkészitése jelenti, fSleg mert
a folyamat négy szakaszbol all. Ahogy a konyvben szerepld tobbi édes recept esetében is, itt is elészor

vaj és cukor nélkiil hagyjuk fejlédni a tésztat. Amikor mar nagyon sima és erds, kiilon-kiilon hozza-

gyurjuk a cukrot és a vajat. Igy a sikérnek van ideje atalakulni, mielStt a cukor elvonna téle a vizet,
vagy a vaj korbevenné. A technika talan zirosnek tdnik, de ennek koszénhetd, hogy a siitemény ma-
gasra nd, és selymesen lagy lesz a tésztija — mindez pedig megéri a firadsigot. Amint a tésztat be-

tessziik éjszakara a hitdbe, véget ért a munka iddigényes és koszolos része, a slités napjan mar csak

annyi a dolgunk, hogy megformaljuk a stiteményt, kelni hagyjuk, aztain megsiitjiik.

Az édes tészta eredeti receptje ¢élesztSs elStészta hasznalatat irja elS, de Glenn az otthon siitdge-

t6knek azt javasolja, valasszdk a kényelmesebb megoldast — amitdl raadasul izletesebb is lesz a siite-

mény —, és hagyjak ki az elStésztat, helyette a félig érett tésztat 8-48 oOrara tegyék hiitébe. Ez a mod-

” s

szer nagyon jOl bevalik, és még fel is erdsiti a rum aromajat.

A RECEPT ATTEKINTESE Legaldbb 6 drdval azel6tt, hogy nekifogndnk a tészta elkészitésének,
bedztatjuk a mazsoldt. Elkészitjik a tésztdt, és 8-48 drdra a hiitébe tesszik. A hités utdn hagyjuk, hogy
4-5 dra alatt szobahémérsékleten felmelegedjen, és az érési folyamat befejezédjon. Megformadljuk a

tésztdt, 2 drdn dt kelni hagyjuk, aztan korulbeldl | érdn &t sttjuk.

, Szazalékos
Aztatott mazsola Térfogat Saly arany
6 ORAVAL So6tét mazsola ¥4 csésze plusz 130 gramm 29%
A TESZTA KESZi- 2 evékanal
TESR BLOFY J6 minéségii s6tét rum 2 evékanal 30 gramm 7%
A MAZSOLA
BEAZTATASA
Kis talban a mazsolat osszeforgatjuk a rummal, lefedjiik folpackkal, és legalabb 6 6ran at azni hagy-
juk. A mazsolanak teljesen fel kell szivnia a rumot.
Szazalékos
Tészta Térfogat Saly arany
LEGALABB Barmilyen tej | csésze 225 gramm 50%
8 O,RAVAL’ i Porélesztd 2 teaskanal 6 gramm 1,4%
AKAR 2 NAPPAL
A SUTES ELOTT Fehéritetlen univerzalis liszt 3 csésze 450 gramm 100%
& TEISZTA ELKE- Sé6 1% teaskanal 9 gramm 2%
SZITESE
Hitott tojas | nagy egész 15%
plusz | sargaja
Kristalycukor 6 evékanal 70 gramm 16%
Sozatlan vaj, puhan, Y2 csésze 113 gramm 25%

ha kézzel vagy allé
mixerrel gyarunk, hiitve,
ha konyhai robotgépben

folytatas a kivetkezd oldalon
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A TESZTA ELSO
KELESZTESE

A tejet magas héfokra allitott mikrohullima siitében 4 perc alatt megmelegitjiik, vagy kis libosban a
tlizhelyre tessziik, mig az edény pereménél buborékok kezdenek formalddni, a tej g6zologni kezd, és
az illatan is érezni, hogy felforrt. Hagyjuk kihtlni 41-46 °C-osra — ez nagyjabdl a kellemesen forrd
flird6 melegének felel meg. (Azzal, hogy felforraljuk a tejet, denaturaljuk benne a fehérjéket, melyek
megtamadndk a sikért; ha kihagyjuk ezt a 1épést, a kuglof textdrija durvabb és tomorebb lesz.) Az
¢lesztSt a meleg tejbe szorjuk, és 5-10 percig allni hagyjuk.

kézzel: A lisztet és a sot nagy talban Gsszekeverjiik. Hozzaadjuk az élesztSs tejet, a tojast és a tojas-
sargdjat. Fakanallal vagy a keziinkkel addig gytrjuk a tésztit, mig rendesen &ssze nem all. Ez a tészta
nagyon kemény, é morzsolédénak is tiinhet. Kiboritjuk a talbol, és 5-10 percig gytarjuk, hogy sima,
de erds legyen. A s6 miatt elGszor nagyon szemesés lesz, de a szemesék hamar felszivédnak benne.
Két részletben hozzaontjiik a tésztihoz a cukrot, és mindkét adag hozziadisa utin addig gytr-
juk, mig sikertil a cukrot teljesen eldolgozni benne — meglehetdsen koszolés munka, de a tésztaka-
par6 segithet —, és a tészta nagyon sima lesz. A puha vajat is 2 részletben adjuk hozza, mindkét ada-
got teljesen beledolgozva a tésztiba (a cukor és a vaj hozzdaddsa utin a tészta érezhet8en lagyabb
lesz). Addig gyuarjuk, mig sima, lagy és fényes nem lesz. Beleforgatjuk a mazsolaszemeket, és Gjra at-

gyurjuk, hogy a mazsola egyenletesen oszoljon el benne.

dllo mixerrel: A lisztet és a sot nagy talban kézzel 6sszekeverjiik. Hozzaadjuk az élesztds tejet, a
tojast és a tojassargajat. Fakanallal nagyjabol simara keverjiik a hozzivalokat. A tésztadagasztd karral
alacsony fokozaton addig dagasztjuk a tésztat, mig rendesen Osszeall, és folgy(lik a karra. A tészta
annyira kemény, hogy sziikség lehet 1-2 kanal viz hozzdadisira ahhoz, hogy 6sszealljon a dagaszto-
karon. Amikor ez bekovetkezik, kozepes fokozatra kapcsoljuk a gépet, és koriilbeliil 3 percig da-
gasztjuk, mig nagyon sima és erds nem lesz.

ElSszor a cukrot, majd a vajat is hozzaadjuk, mindkettSt két részletben, minden alkalom utan ad-
dig dagasztva a tésztat, mig sikertil a cukrot, illetve a vajat teljesen beledolgozni. Akkor johet a ko-
vetkez$ adag, ha a tészta mar letisztitotta a tal falat. Tovabb dagasztjuk, mig sima, lagy és fényes nem

lesz. Ekkor kivessziik a talbol, és kézzel gyarjuk bele a bedztatott mazsolaszemeket.

konyhai robotgéppel: A lisztet és a sot az acélpengével felszerelt konyhai robotgép keverdtal-
Jjaba tessziik, és a pulzal6 fokozatra kapcsolva a gépet, elkeverjiik. Levessziik a talrdl a fedelét, és hoz-
zdadjuk a liszthez az élesztSs keveréket, a tojast és a tojassargdjat. A tésztat addig keverjiik, mig sima
labdava nem formalodik, a til pedig g8z616gni kezd. Kivessziik beldle a tésztit, és kézzel atgytrjuk,
hogy kihtilhessen, és eloszlassuk benne a hét. Meglehet8sen merevnek fogjuk érezni, ha kihdlt.
Visszatessziik a tésztat a gép taljaba, 30 masodpercig dagasztjuk, majd kézzel folytatjuk, hogy lehdit-
stik. Ezt az egészet kétszer-haromszor megismételjiik, mig a tészta nagyon sima és erds nem lesz.
A gépet bekapcsolva hagyjuk, aprainként hozziadjuk a tésztahoz a cukrot a fedd adagolonyilasin
keresztiil, majd addig dagaszjuk, mig a cukor felszivodik, a tészta pedig sima lesz. Ekkor még na-
gyon ragados. Kivessziik a talbol, és kézzel atgyarjuk, hogy lehiitsiik. Visszatessziik a tilba, és hozza-
adjuk a darabokra vagott vaj nagyjabol felét. Koriilbeliil 30 masodpercig dagasztjuk a géppel a tész-
tat, mig sikeriil teljesen eldolgozni benne a vajat. Ha a tészta nagyon felmelegedne kozben, kézzel
ujbdl atgyurjuk, hogy lehdlhessen. Hozzdadjuk a megmaradt, darabokra vagott vajat, és 30 masod-
perc alatt alaposan eldolgozzuk a tésztiban a géppel.Végiil kivessziik a tésztat a talbol, és kézzel hoz-
zagyurjuk a beaztatott mazsolaszemeket. Nagyon siminak, nydjthatonak és selymesnek kell lennie.

Belisztezett feliileten kinyajtjuk a tésztat, kilapiguk, és nagy, zarhaté mdanyag zacskoba tessziik.
Azonnal hiitébe rakjuk, és legalabb 8, legfeljebb 48 6rara itt is hagyjuk. Amikor szeretnénk folytat-
ni a munkat, kivessziik a hitbdl, és a konyhapulton, a zacskoéban hagyva megvarjuk, mig 4-5 6ra
alatt végbemegy az érési folyamat.

Sfolytatas a 196. oldalon
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A SUTES NAPJA
A FORMAK ELO-
KESZITESE,

A TESZTA FORMA-
LASA ES MASODIK
KELESZTESE

A sUTS ELO-
MELEGITESE

A KUGLOF
SUTESE

Széazalékos

Diszités Térfogat Saly arany
Sézatlan vaj 3 evékanal 45 gramm 10%
Szeletelt mandula '/a csésze 30 gramm 7%
Porcukor,

a kuglof tetejének
meghintéséhez

Megolvaszgjuk a vajat, majd kicsit hagyjuk kihtlni, hogy valamennyire bestrtisodjon.

Kevés liszttel megszorjuk a munkalapot. Kivessziik a tésztit a zacskobol, meghintjiik liszttel, és
megnyomjuk, hogy leeresszen. Gyongéden feszes labdava gombolyitjik (29. oldal), visszatessziik a
zacskoba, és 20-25 percig pihenni hagyjuk.

Mig a tészta pihen, konyhai ecset segitségével jo vastagon kikentink egy 10 csészényi drtartalma
kuglofformat a vajjal. (Ha csak kisebb formaink vannak, félig toltsitk meg Sket tésztaval.) Figyeljiink
ra, hogy a kézépsd kipra joval tdbb vajat kenjiink, mivel a tészta hajlamos ragadni. Eppen ezért a
forma aljan hagyjuk csak Osszegytlni a vajat. A mandulaszeleteket a vajtocsaba szorjuk.

Kivessziik a tésztit a zacskobol, és ujjainkat a kozepébe nyomjuk, hogy kilyukasszuk. Ujabb 10
percig pihenni hagyjuk, majd a keziinkkel kitagitjuk a lyukat, hogy biztosan illeszkedjen a forma-
hoz.Vizzel megnedvesitjiik a keztinket, és végigtapogatjuk a tésztakarika sima oldalat, hogy ragados
legyen (igy konnyebben tapad rd a mandula). A tésztat nedves oldaldval lefelé a formaba tessziik; fé-
lig kell megtoltenie azt. Lazan lefedjiik folpackkal, és kortilbeliil 2 6ran it kelni hagyjuk, mig ala-
posan megnd, és joval a forma pereme f6lé paposodik.

Koriilbeltl 30 perccel azeldtt, hogy a tészta teljesen megkelne, ricsot helyeziink a stitd legalsé sin-

jére, és az Osszes tobbit kivessziik. A stitét 180 °C-ra elémelegitjiik.

A siiteményt 50-60 perc alatt, félidénél megforgatva, mindentitt szép barnara siitjiik. Ha elkésziilt,
kivessziik a stit6bdl, azonnal kiboritjuk egy ricsra, és hagyjuk teljesen kihtlni. Akkor a legfinomabb,

ha mar allt egy napot. Talalas elStt szitdljuk ra a porcukrot.
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A NEMET INASEVEK

Az Egyesiilt Allamokban nincs szervezett,
hazai szakmai gyakorlatra lehetdség,
ezért az ambiciézus pékeknek sajat ma-
guknak kell gyakorlati helyrdl gondoskod-
niuk, ahogy azt Glenn Mitchell is tette.
Eurdopaban viszont a szakmai gyakorlat
intézménye minden kézmiives szakmaban
évszazados hagyomanyra tekint vissza, a
céhek itt nem csak a mesterség tovabb-
adasat biztositottak, hanem sokszor test-
véri osszefogasban is miikodtek.

Carsten Kruse az egyik legjobban kép-
zett pék, akit ismerek. A német pékmes-
ter ma a Dutch Regale Pékség dallasi iiz-
letét igazgatja. Carstennel egy késd esti
latogatas soran beszélgettem az inasévei-
r6l. Azért kerestem fel a pékséget, hogy
tobbet tudjak meg a piispokkenyeriikrdl
és csodalatos rozskenyereikrdl (a rozske-
nyerekrdl részletesebb leirds a 153. olda-
lon talalhato).

Carsten csaladja nagy pékséget ilize-
meltet Hamburgban, igy gyakorlatilag
»péknek nevelték”. A kozépiskola elvég-
zése utan vagott neki a szakmai gyakor-
latnak — ez az iddszak szamara négy évig
tartott, egy évvel tovabb a megszokott-
nal, mert kozben a cukraszmesterséget is
kitanulta.

»,Hétkozben az ember mindenféle

munkat elvégez a pékségben, és hetente
egyszer-kétszer iskolai oktatas is van,
ahol a szakmai alapokat lehet elsajatita-
ni — meséli. — Mindent megtanulsz a hoz-
zavalokrol, a receptekrdl, a készitmé-
nyekrdl és egyebekrdl. Ez esetemben két
évig tartott. En az Eszaki-tengernél ta-
nultam [a cukraszmesterséget], és annal
a csaladnal laktam, ahol gyakorlaton vol-
tam. Két évig a pékség folott éltem.
Igazabol mindig ott voltam... a csaladnal
étkeztem. Reggeli, ebéd, vacsora.

A tanul6idé leteltével vizsgazni kell,
ami gyakorlati vizsgat jelent — folytatja a
magyarazatot —, majd ezt koveti az iras-
beli felmérés, és ha azon is atmész, meg-
kapod a tandsitvanyt, hogy hivatasos
mestersegéd vagy. Ha valaki tovabb akar
tanulni, hogy mester lehessen, elGszor
igazoltan ot évet kell dolgozni kiilonb6zo
pékségekben. En utazgatni kezdtem.
Dolgoztam luxushajén; voltam Svajcban
és sok mas helyen is, hogy tapasztalatot
szerezzek. Azt hiszem, tiz vagy tizenkét
kiilonbozé pékségben fordultam meg.

Aztan beiratkoztam a mestertanfo-
lyamra, ahol a képzés nappali tagozaton
folyt, és majdnem egy évig tartott. Egy
héten ot-hat napon kellett bejarni.
Mindent megtanitanak a hozzavaloktol
kezdve a pékek és a cukraszok betanita-

san at az uzletvezetésig. Konyvelést és

gépkezelést is oktatnak. Es ha mindez
megvan, megint vizsgazni kell.

Ami a vizsga gyakorlati részét illeti —
magyarazza Carsten —, kiilonb6z6 kate-
goriaja termékeket kell késziteni: kova-
szos kenyereket, rozskovaszos meg fehér
kovaszos tésztat, aztan meghatarozott
mennyiségii édes tésztat, croissant-okat,
dan vajas kekszeket. Es ezt mind fel is
kell szolgalni, be kell arazni és fel kell
cimkézni. A nap és a gyakorlati vizsga vé-
gén az osszes készitett péksiiteményt el-
rendeztiik egy kirakatban, ahogy az em-
ber a boltjaban is tenné. A kirakatot egy
adott téma, példaul a nyar, hasvét vagy
karacsony szerint kell berendezni. En a
halaadast kaptam. Huszonétféle kiilon-
boz6 péksiiteményt készitettem el nyolc
ora alatt. A vizsga eltti napon Ggy em-
lékszem, volt koriilbeliil két oraja az em-
bernek, hogy nekilasson a kovasznak
vagy a szivacsnak, vagy amit késziteni
akart, mig a vizsga napjan nyolc éra allt
rendelkezésiinkre.

Szerintem annak a sok fiatalnak, akik
kikeriilnek a kozépiskolabdl, és nem sze-
retnének egyetemre menni, ez nagyon jo
lehet&ség. Ujabb harom évig csiszolhatjak
a tudasukat, ami nagyon sokat szamit.
Segit a fiataloknak iranyt talalni az élet-
ben. A kozépiskola utan nem keriilnek ki

az utcara.”
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H AL A D OO KN A K

A Dutch Regale mandulas piispskkenyere

* Négy 500 grammos piispokkenyérhez
* Elkészitési idS: nagyjabdl 17 6ra, ebbdl kb. | 6ra a tényleges munka

A piispokkenyér szokatlan siitemény — tdmor, finom szemcséjd és illatos —, egyltalin nem olyan,
mint az atlagos amerikai édes siitemények. Nagyon kevés tej és cukor van benne, kevés tojas (sok-
szor el is maradhat), ugyanakkor rengeteg vaj és kiilonféle izesitSk. Tulajdonképpen élesztével ké-
szitett omlos tésztardl van sz6. Mivel nagyon kevés folyadékkal késziil, és kiilonleges, vajbol, cukor-
bol és porcukorbodl all6 bevonat fedi, nagyon sokaig elill, ezért nagyszer( iinnepi ajaindék.

A szilard allag és az alapos érés érdekében a tésztat hirom szakaszban gyarjuk és kelesztjiik. A si-
ker titka, hogy a tésztit minden alkalommal alaposan megdolgozzuk. Kezdeti valtozatit nagyon si-
mava és erdssé kell dagasztani. A tészta az utolsé gyurds elStt majdnem Ggy morzsolodik, mint az
aprosiitemény tésztaja, de addig kell dagasztani, mig éppoly fényes és rugalmas nem lesz, mint a kez-
deti fazisban. Leggyorsabban konyhai robotgépben készithetjiik el az efféle tésztakat; az 4ll6 mixer
is megfelel, de azzal sokkal tovabb tart.

Ha a kérnyéken nem kaphaté friss élesztd, kénytelenek lesziink ozmotolerans élesztét hasznalni
a piispokkenyérhez (lasd Forrasok, 234. oldal), mivel a tésztihoz csak nagyon kevés folyadékot keve-
riink. (Az élesztd neve arra utal, hogy magas ozmézisnyomast folyadékokban — ilyenek az édes tész-
tak — is képes tenyészni, anélkiil, hogy kisziradna [ldsd 20. oldal]).

A piispokkenyeret kenyérlisztbdl kell késziteni, ezért 12,5-13%-os fehérjetartalma lisztre lesz
sziikségiink. Kiprobaltam univerzilis liszttel is, gondolvin, hogy a végeredmény ligyabb tészta lesz,
de az sehogy sem akart 6sszedllni, a plispokkenyér pedig csoms, csirizes és cstinya lett.

A Dutch Regale (lasd 153. oldal) piispokkenyere a stir(, szirupos, erdteljesen narancsos Orange
Flavedo izesitGvel késziil, amit a hobbipékek nem tudnak beszerezni. A pékség intézdje, Eric Castel
sdritett narancslevet javasolt helyette, amit én narancshéjjal is megtimogattam.

A Dutch Regale ezt a receptet az amerikai izlésnek megfelelen formalta at, ezért kevesebb kan-
dirozott gyliméles van benne, és kihagytik belSle a rumot. Ha inkédbb eurdpai médra készitenénk,

probaljuk ki a 205. oldalon taldlhaté rumos piispokkenyeret.

A RECEPT ATTEKINTESE Elkészitjuk a szivacsot, és | drdn &t érni hagyjuk. Idékézben a cu-
korral és az izesftéanyagokkal habosra verjuk a vajat. A maradék lisztet és a szivacsot az izesitett vaj-
hoz adjuk, és simdra keverjuk. Egy érdn dt kelni hagyjuk. Ezutdn hozzdgydrjuk a mazsoldt és a kandiro-
zott gyimolcshéjat. Megformdljuk a tésztdt, és egy rdd mandulapasztét tesziink bele. A tésztdt |%2-2
ordn dt kelni hagyjuk. A puspokkenyeret 25-35 percig sutjik. Kivesszik a sitébél, és megkenjiik vajjal.
Négy Srdn 4t hdini hagyjuk, majd megforgatjuk kristalycukorban. Ujabb 8 érdn &t &lini hagyjuk, majd

vastagon megszdrjuk porcukorral, és mianyag zacskdban tdroljuk.
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A SUTES NAPJA
A TESZTA
KESZITESE

Szazalékos

Tészta Térfogat Saly arany

Barmilyen tej %4 csésze plusz 200 gramm 33%
2 ev6kanal

Ozmotolerans élesztd, | evSkanal 12 gramm 2%

példaul plusz | teaskanal

SAF Instant Gold

VAGY friss éleszté VAGY | kocka VAGY 36 gramm  VAGY 6%
Fehéritetlen kenyérliszt 4 csésze 600 gramm 100%
Sézatlan, puha vaj 15 csésze 300 gramm 50%
Kristalycukor, plusz '3 csésze 70 gramm 11%

a forgatashoz is

Sé 1 teaskanal 8 gramm 1,4%
Orélt kardamom Y2 teaskanal 0,2%
Puha, nydjthaté 3 evékanal 50 gramm 8%
mandulapaszta®

Tiszta vaniliakivonat | teaskanal 5 gramm 0,4%
Narancslé-siritmény | evSkanal I5 gramm 2%

I narancs héja, | ev8kanal plusz 8 gramm 1,4%
daralva | teaskanal

# A finomabb iz érdekében szerezziink be import mandulapasztat. En Betty Crocker termékét hasznalom, amit Németorszagbol impor-
talnak, és viszonylag kénny( beszerezni.

A tejet magas héfokra allitott mikrohullimd siitében 1 perc alatt megmelegitiik, vagy kis libosban
a tlizhelyre tessziik, és addig melegitjiik, mig az edény pereménél buborékok kezdenek formalod-
ni, a tej g6z616g, és az illatan is érezni lehet, hogy felforrt. Hagyjuk kihtlni 41-46 °C-osra — ez nagy-
jabol a kellemesen forré flirdd melegének felel meg. Hogy a tej lassabban hljon, ontsiik nehéz cse-
répedénybe. (Azzal, hogy felforraljuk a tejet, denaturiljuk benne a fehérjéket, melyek megtamadnak
a sikért; ha kihagyjuk ezt a 1épést, a siitemény textirija durvabb és tomorebb lesz.) Az élesztSt a ki-
hilt tejbe szorjuk, és 5 percig allni hagyjuk.

4llé mixerrel: A keverdtilba ntott éleszeds tejhez 1% csésze (260 gramm) lisztet adunk, és kéz-
zel elkeverjiik, hogy sszelljon. A kozepes fokozatra allitott tésztadagasztd karral felszerelt géppel
kériilbeliil 5 percig dagasztjuk a tésztat, mig sima, nagyon erds és rugalmas nem lesz. Ne a dagasz-
tason akarjunk idSt spérolni, mivel ez a kezdetleges tészta viszi majd a hitn a t&bbi hozzavalot is.
A tésztat attessziik egy kis tilba, szorosan lefedjiik folpackkal, és 1 6ran it kelni hagyjuk, mig ren-
desen feljon.

A vajat, a cukrot, a sét, a kardamomot, a mandulapasztit, a vaniliit, a narancsléstiritményt és a na-
rancshéjat a keverdtalba tessziik, a gépre felszereljiik a sima keverdlapatot, és habosra verjiik a keve-
réket.

Az érett tésztat és a megmaradt 2% csésze (340 gramm) lisztet a vajas keverékhez adjuk, és a tész-
tit kozepesen magas fokozaton 20-30 percig dagasztjuk, mig nagyon sima, erds és rugalmas nem
lesz. A tészta el@szor szinte darabos, de aztin Gsszedll, és ha eleget dagasztottuk, erds és fényes lesz.
Nem kell megijedni, ha a dagasztas végére a tészta zsirosnak tdinik. Ha a tészta csak forog a lapattal,
egy-két fokozattal noveljiik a sebességet, hogy leviljon rdla.

folytatas a 202. oldalon
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Balra: Miutdn az &sszes hozzdvald belekerdilt, a tészta darabosnak tdnik.

Lent: 20-30 perc dagasztds utdn a tészta egynem( és nyujthatd.
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Jobbra: Arkot alakitunk ki a tésztaban, hogy igy formdljuk meg a siitemény

kilsd, harmadik halmat.

Lent: A mandulapaszta-rudacskdt a tészta vastag széléhez illesztjik.
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A TESZTA ELSO
KELESZTESE

A TESZTA FORMA-
LASA ES MASODIK
KELESZTESE

konyhai robotgéppel: A gép keverStaljaba ontott élesztSs tejhez 1% csésze (260 gramm) lisz-
tet adunk, és addig keverjiik, mig a kezdetleges tészta sima és nagyon erds nem lesz. Ne a dagaszti-
son akarjunk id6t sporolni, mivel ez a tészta viszi majd a hitin a tébbi hozzavalée is. A tésztat at-
tessziik egy kis tilba, szorosan lefedjiik folpackkal, és 1 6rin at kelni hagyjuk, mig rendesen feljon.

A vajat, a cukrot, a sot, kardamomot, a mandulapasztit, a vanilidt, a narancsléstiritményt és a na-
rancshéjat a keverGtalba tessziik, és alaposan elkeverjiik.

Az érett tésztat és a megmaradt 2% csésze (340 gramm) lisztet a vajas keverékhez adjuk, és a tész-
tat tébb menetben nagyon simava és erdssé dagasztjuk. Elészor koriilbeliil 30 masodpercig dagaszt-
juk a géppel, majd kivessziik a talbol, és kézzel atgytrjuk, hogy lehiiljon (hajlamos tdlmelegedni),
majd visszatessziik a talba, é Gjabb 30 maisodpercig dagasztjuk. A sorozatot Stszor-hatszor megis-
mételjiik, mig a tészta nagyon sima, erds és rugalmas nem lesz. Ne aggddjunk, ha a tészta a dagasz-

tas végén kicsit zsirosnak tlinik.

A tésztat olyan tiroléedénybe tessziik, amelynek térfogata legalibb hiromszorosa a tészta méreté-
nek, és szorosan lefedjiik folpackkal. Nagyjabol 1 6ran 4t hagyjuk kelni, mig kénnydvé valik és a
duplijara né.

Szazalékos
Toltelék Térfogat Saly arany
Kandirozott citromhéj;, felkockazva /5 csésze 50 gramm 8%
Aproé szemii s6tét mazsola 3% csésze 570 gramm 95%
Puha, nyajthaté | csésze 300 gramm 50%

mandulapaszta

Enyhén belisztezett munkalapon vékony lappa nyGjguk a tésztit. Raszorjuk a citromhéjat és a mazso-
lit, majd feltekerjiik a tésztat. A tésztatekercs végeit kozépre hajtjuk, hogy a gyiimélcs egyenletesebben
oszoljon el, majd a tésztat 10 percig pihentejiik. Ezutin 4 egyforma darabra vagjuk, 6sszegdmbolyit-
Jjik (29. oldal), majd koriilbeltil 25 ¢cm hossza hengerré forméljuk. Lefedjiik a tekercseket, és koriilbe-
liil 20 percig pihenni hagyjuk.

Kibéleliink siitépapirral vagy alufélidval 2 dupla falt tepsit, vagy alaposan kivajazzuk.

Ha a piispokkenyér keresztmetszetét nézziik, litszik, hogy a siitemény 3 keskeny halombél all,
melyek piramisszerdien nyugszanak egymdson — az alsé kettd tartja a felsét. Fentrdl nézve ovilisnak
tinik a formaja, igy Osszességében a pdlyiban fekvd gyermek Jézust szimbolizilja. A formalas me-
netét nagyon nehézkesen lehet csak leirni, ezért ha Gsszezavarodnank, vessiink egy pillantast a fény-
képekre.

Megtisztitjuk a munkalapot, és meghingiik egy kevés liszttel. Sima felével lefelé ritessziik az
egyik tésztadarabot, majd 25 centis négyzetre nyQjtjuk. A felsd és az alsé szélét 6sszehajtjuk, hogy az
illesztés kézépen legyen. A hajtds utin 25 X 15 centis lappa nytGjtjuk a tésztat, Ggy, hogy felsd és al-
s6 széle kortilbeliil 2 cm vastag, a kozepe pedig meglehetésen vékony legyen.

A mandulapasztit negyedcsészényi darabokra vigjuk. Az egyik darabot addig gyarjuk, mig ligy
és olajos nem lesz, majd a tészta hosszanal koriilbeliil 2 centivel révidebb rudacskava sodorjuk.

folytatas a 204. oldalon
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A rudat keresztben a tészta kozépsS, vékony részére tessziik, majd az egyik vastag szélhez illeszt-
jik.Vizzel benedvesitjitk mindkét vastag peremet, hogy konnyebb legyen Osszeragasztani. A tészta
szemkozti vastag szélét atforditjuk a lap kozepén, hogy befedje a mandularudat. Ebbdl a hengerbdl
lesz a felsé halom, ezért a tésztanak teljesen el kel fednie a mandulit. A tészta most nagyon keskeny,
7,5 X 25 centis téglalapként fekszik elSttiink. A vastag széleket Gsszenyomjuk, hogy a mandularudat
a tésztiba zarjuk. Osszerancoljuk a tésztat, hogy kiemeljiik a felsé halom hatérait, és az alsé halmot.
A tenyeriink élével arkot formalunk a tésztaba az Gsszehajtott szél mentén, ami egyben a mandula-
rad hitsé oldala is (meglehetGsen keskeny, és furcsan is néz ki). Most a tészta koré helyezziik a két
keziinket, és Osszenyomjuk a széleket, hogy ovalis legyen a formdja. Talan tdl keskenynek t(inik, de
kelés és siités kozben széltében is meglehetdsen sokat né a tészta. Ugyanigy tesziink a maradék tész-
taval és mandulapasztival.

Két-két piispokkenyeret helyeziink mindegyik elSkészitett tepsibe, lazan lefedjiik folpackkal,

majd 172-2 6ran at kelni hagyjuk, mig nagyon konnytiek nem lesznek és megndnek.

A sUTO ELG- Korilbelil 45 perccel azelStt, hogy a tészta teljesen megkelne, ricsot helyeziink a siit§ masodik
MELEGITESE sinjére, és egy masodikat a legalsora. A tobbi ricsot kivessziik a stitGtérbdl. A siitSt elémelegitjiik
180 °C-ra.
Szazalékos
Bevonat Térfogat Sualy arany
A PUSPOKKENYER Sézatlan vaj Y2 csésze I'13 gramm
SUTESE Es

Kristal
BevaNATA ristalycukor

Porcukor

A siiteményeket 25-35 perc alatt mindentitt szép barnara stitjiik agy, hogy félidénél elforgaguk. Mig
a piispokkenyerek siilnek, egy tepsire vagy tilcira hltdracsot tesziink. A vajat megtisztitjuk: kis ling
felett megolvasztjuk, majd leszedjiik rola a habot, és a tiszta, sirga vajat tiroldba ontjiik, a libos al-
jan maradt tejes tiledéket pedig kiontjiik.

A siiteményeket kivessziik a stit6bdl, és azonnal a hiitSricsra tessziik.

A még forré piispokkenyerek minden oldalit — az aljat is — megkenjiik a forro, tisztitott vajjal.
Hagyjuk teljesen kihdlni, majd megforgatjuk a kristalycukorban. 8 6ran it allni hagyjuk, majd por-
cukrot szitalunk rajuk. A pispokkenyér legalibb egy honapig elall, ha lezirt zacskdban taroljuk.

204 « ELET A KEMENCE KORNYEKEN



H A LA DO KN A K

A Dutch Regale rumos puspokkenyere

+ Négy 400 grammos piispokkenyérhez

* Elkészitési idS: nagyjabol 21 ora, ebbdl kériilbeliil | 6ra a tényleges munka

LEGALABB

6 ORAVAL

A TESZTA KE-
SZITESE ELOTT
A GYUMOLCS
BEAZTATASA

A SUTES NAPJA

A siitemény ugyantgy készil, mint az el6z6 mandulas piispokkenyér, de mandulapaszta helyett
rumba aztatott szaritott és kandirozott gytimoles kertil bele. Azért irom le ezt a valtozatot is, mert

kicsit egyszertibb, és van, aki szereti a rum erGs izét.

A RECEPT ATTEKINTESE A szdritott és kandirozott gyimélcsot elkeverjik a rumban, és 6 érdn
dat dzni hagyjuk. Elkészitjuk a szivacsot, és | drdn &t érleljik. Kdzben felverjik a vajat a cukorral és az ize-
sitékkel. Hozzdadjuk a maradék lisztet és a szivacsot az izesitett vajas keverékhez, majd simdra kever-
jak, és | drdn 4t érni hagyjuk. Hozzdgyudrjuk a bedztatott gyimolcsst, megformdljuk a tésztdt, és |/2-2
ordn &t kelesztjik. A puspdkkenyereket 25-35 percig sitjik. Kivesszik a stitébdl, és megkenjik elészdr
rummal, majd vajjal. A siiteményeket 4 dra alatt hagyjuk teljesen kihdini, majd megforgatjuk kristalycu-
korban. Nyolc éran dt dlini hagyjuk, majd porcukrot szitdlunk rdjuk, és mianyag zacskéban tdroljuk.

; Szazalékos
Aztatott gyiimolcs Térfogat Saly arany
Apré szemii, sotét mazsola 4'/s csésze 650 gramm 108%
Kandirozott narancshéj, felkockazva 3 evékanal 40 gramm 7%
Kandirozott citromhéj, felkockazva Y4 csésze 50 gramm 8%

izletes s6tét rum 2 evékanal 30 gramm 5%

A mazsolat, a narancshéjat, a citromhéjat és a rumot Osszekeverjik nem érzékeny anyagbol készilt
talban. Szorosan lefedjiik folpackkal, és szobahémérsékleten legalabb 6 6ran at allni hagyjuk.

Elkészitjiik a pispokkenyeret a mandulas piispokkenyér receptjénél leirtak szerint, a mazsola és kan-
dirozott citromhéj helyett a rumba aztatott gytimoleskeverékkel szorva meg a tésztat, és kihagyva
belSle a mandularudat.

Amikor a ptispokkenyerek kikertilnek a stitébdl, alaposan megkenjiik rummal (hasznaljunk hoz-
74 legalabb Y% csészényit [60 gramm)], vagy akar tobbet is), ezutan kenjitk meg a forrd, tisztitott vaj-
jal. A mandulas ptispokkenyér receptjénél leirtak szerint a siiteményeket bevonjuk kétféle cukorral.
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FRANCIA INASEVEK

Ellatogattam Lionel Vatinet-hez, a francia
pékmesterhez is. A hajat l6farokba fésiild
francia fiatalembernek halvany akcentusa
van, és nagyon franciasan tud olyasmiket
mondani, mint példaul: ,,Bon, a néknek
van érzéke hozza, tudod?” Lionel a
Compagnons du Devoir tagja, és talalko-
zasunkkor a San Franciscé-i SiitSipari
Intézet (San Francisco Baking Institute)
oktatoja és tanacsaddja volt, ma a La
Farm Pékség (La Farm Bakery) tarstulaj-
donosa Caryben, Eszak-Karolinaban.
Lionel nagylelkiien és tiirelmesen ta-
nitgatott a baguette-készités fortélyaira
egy lres intézeti tanteremben. A sziinet-
ben kézzel sodort cigarettajat szivva (al-
litasa szerint ez védi meg attél, hogy til
sokat egyen) mesélt nekem emlékezetes

gyakornoki idejérdl, amit ma is Ggy em-

leget, mint élete legnagyobb ajandékat.
A program elvégzéséhez a compagnonok-
nak (legényeknek) hét-tiz kilonbozd
pékségben kell dolgozniuk szerte
Franciaorszagban, mellette pedig tan-
orakra jarnak, és egyéb kovetelmények-
nek is meg kell felelniiik. Azt a hat-nyolc
éves iddszakot, mialatt beutazzak
Franciaorszagot, és tobb helyen is dol-
goznak, Tour de France-ként emlegetik.
A compagnonok hagyomanyai &siek,
titkosak, és tele vannak rejtélyes szim-
bélumokkal. A tizenharmadik szazadbeli
Franciaorszagban a munkasoknak tilos
volt ,,engedély nélkiil elhagyni mesterii-
ket. Csak a compagnon masonok (van-
dorlegények) voltak kivételek, 6k megte-
hették, hogy egyik helyr6l a masikra
vandorolnak, hogy munkat vallaljanak.
Szabad helyzetiik jeléiil biiszkén viselték

az arany fiilbevalot”. (Smithsonian, 1996.

janius) Lionel is ezért hord fiilbevalot.
»Az emberek gyakran kérdezik, hogy mi
most szekta vagyunk-e, vagy netan had-
sereg — meséli Lionel. — Non, semmi ilyes-
mirdl nincs sz6, mindez inkabb a fejiink-
ben van. Az ember elolvassa a
kotelezettségeket, és elfogadja, igent
vagy nemet mond ra. Ha nemet mond,
nem marad tovabb; ha igennel felel, on-
nant6l kezdve a kozésséghez tartozik.
Egyszerii. Az egész arrél szol, hogy tisz-
teljiik a mellettiink 1évé embert. Az egyik
alapelv, hogy az idGsebb tanitja a fiatalt,
€s mi ezt tessziik generacidk 6ta. Ahhoz,
hogy az ember befejezze a Tour de
France-ot, Gjabb lépésre van sziikség. Ez
nagyszerii. Megtanulod, hogyan osztozz
masokkal. A szobaban, ahol alszunk, ta-
lan kettd, ot vagy tiz ember is van még

rajtunk kiviil. Egyiitt esziink. Bon, kom-

munikalunk. Ez felkésziilés az életre.”

Fent, balrdl jobbra: Lionel Vatinet pékmester rozstésztdt gydr a San Franciscé-i Sttéipari

Intézet tantermében; Lionel idegdlé munkdval vékony tésztahengereket vagdos be, fgy
formdl elegdns buzakaldszokat; az elkészilt mdalkotds.
Szemben: Készul a térékeny rdzsabimbd.
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A Royal Crown pékségek

Brooklyn, New York

VALAHANYSZOR A KORNYEK HORGONYAKENT GONDOLOK EGY PEKSEGRE — mint ami része a
ritmusanak és hagyomanyainak —, a Royal Crown pékségei (Royal Crown Bakeries) jutnak
eszembe New Yorkban, Brooklynban. A Calabriabol szarmazé két olasz pék, Giuseppe ,,Joe™ és
Franko Generoso tulajdonaban all6 pékségek olyan hagyomanyt tartanak életben, mely nélkii-
lik mar rég feledésbe mertlt volna.

Raadasul kenyeriik a legjobbak kozé tartozik, amit valaha kostoltam. Kétszaz éves szénnel
fitott téglakemencéjiitkben a veknik torékeny héja raérdsen siil ropogosra, a tomor kenyérbél
pedig hatalmas légbuborékoktdl lesz lyukacsos. Az enyhén, de nem tolakoddan savanykis iz
szokatlanul kiegyensulyozottnak szamit ma, amikor a savanyltsig még divat is. De a Royal
Crown lényege tobb, mint a kenyér — ez a hely a kornyékrdl és a csaladrol szol.

Vasarnap latogattam el hozzajuk, amikor a pékség tomve volt a templombol hazafelé tartd
vasarlok soraival, akik kenyeret és desszertet venni ugrottak be a délutin négy o6rai estebédhez.
A Generoso névérek és unokatestvérek szolgaltak ki az tivegpultok mogiil, melyek telis-tele
voltak mindenféle édes tésztaval, tortaval és siiteménnyel. Baratok néztek be, hogy a legtjabb
hirek feldl érdeklédjenck, megjegyzéseket tegyenek a kemencébdl épp kikeriil§ péksiitemé-
nyekre, sGt hogy segitsenek a friss arut a pulthoz cipelni.

Joe legjobb baratja, Glenn Galite, aki a szomszédos szinestiveg-bolt tulajdonosa, és éppen
diplomazni készil pszichologiabdl, szintén beugrott egy vekni kenyérét, és persze megkérdez-
ni, hogy mi 0jsag. Miutan bemutattak minket egymasnak, Glenn hétravitt a bolt mogotti he-
lyiségbe, hogy talalkozzak Joe batyjaval, Frankoval, és Anthonyval, a pékkel — mindketten a ke-
mencéhez voltak beosztva aznap. Mikozben Anthony forrd kenyeret lapatolt ki a kemencébdl
egy régi bevasarlokocsiba, Glenn és Franko torténeteket meséltek nekem a pékségrdl és a kor-
nyékrdl. A torténetek még élettelibbek lettek, mikor Joe vette at Frankotdl a szot.

Joe és Glenn az alabbi torténetet is elmesélték — ez az egyik kedvenciik. A mese a tehetsé-
ges olasz pékrdl, Massimoérol szol, aki rovid ideig a Royal Crownnak dolgozott, amig le nem
jart a vizuma. Massimo imadta a lisztet, és nevét azzal irta bele a helyi legendariumba, hogy va-

lahanyszor dolgozott, mindig sikertilt sajat magat és az egész pékséget is lisztbe boritania.

Szemben: ,|ddig!", mutogatja

Joe Generoso pék, mikézben
rozettdkat szaggat a
tésztabdl. Fent: Tortano

(215. oldal) és hdzi kolbdszok
sorakoznak a polcokon

a brooklyni Royal Crown
Pékség pultja mogott.
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— Szenteste reggelén sétaltam be a boltba. O &jszakés
volt — kezdte Joe a torténetet. — Odaléptem, hogy ki-
nyissam az ajtot, és eskiliszom, az ajtotdl odaig, ahol &
allt, hegyekben allt a liszt. Mintha havazott volna. Majd’
harom centi vastag liszttakaré volt mindentitt. Az egész
padlot beboritotta. A lapatok hofehérek. Mire felseper-
tem, Ggy becsilom, vagy 25 kilo liszt jott Ossze.
Tulajdonképpen majdnem teljesen megtoltottem vele
egy 45 kilos zsakot. Alig tudtam elhinni, milyen messzi-
re szétszorta a lisztet. Amikor végigmentem a padlon —
tudja, milyen érzés liszthalmokon sétlni —, igy 1épked-
tem [bizonytalan héemberd6cogést mimel|, és mar épp
mondtam volna valamit Massiménak, aztin végil csak
annyi jott ki a szamon, hogy felejtsd el.

— Felejtsiik el, a pasi Sriilt, hagyjuk békén — helyeselt
Glenn.

— Inkdbb meg se szdlalok. Egyszertien csak felsop-
rom, és kész.

—Tésztat gytart? Vagy mit csinalt? — kérdeztem.

— Massimo nagyon gyors. Szorja a lisztet, mindany-
nyian szorjuk a lisztet a kenyérre.

— Amikor formaljak a tésztat? — Elképzelem a lisztvi-
hart.

— Nem, nem amikor formaljuk, hanem amikor be-
lisztezziik, mielétt a kemencébe tennénk. Es hit az tor-
ténik... egy egész keveset kellene csak hasznilni, de
S... marékkal szorja!

Glenn kozbeszol:

— Szeretném felvenni videdra, ahogy csinalja, és mi-
sét akarok celebralni itt. — Majd razendit: — In nomine
Patris, et Filii, et Spiritus Sancti —, kozben pedig gy tesz,
mintha keresztet vetne, és kozben liszttel szorja be ma-
gat. Mindannyian nevetésben tortiink ki.

Alig hihetd, de ez a patinas pékség csupan tiz éve md-
kodik. 1987-ben Joe és Franko elhatiroztik, hogy ketten
nyitnak egy cukriszdat. ElStte tobb mint tizenot évig
dolgoztak Rocco bacsikijuk Rocco Cukriszdajiban a
Bleecker utcaban, aVillage-ben. Franko készitette a siite-
ményeket, Joe pedig kiszolgalta a vevSket. Majd kettejiik
tobb mint harmincévnyi tapasztalatival a hituk mogote
ugy érezték, ismerik mar annyira az tizlet mikodését,
hogy sajat vallalkozasba kezdjenek.

Pékiizletet vasaroltak Brooklyn egyik hentestizletek-
kel és kisboltokkal teli utcdjaban. A bolthoz tartozott
egy szazéves kemence és egy majdnem ugyanilyen régi
tésztakever$ gép. Hogy megtanuljik, hogyan kell kezel-

ni a kemencét, Gsszetoboroztik a kornyék oregjeit,
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hogy téliik sajatitsak el a ,,kulcs” vagy szelelSlyuk mi-
kodtetését, mely a gbzt vezeti el és ereszti le. Az idSsek
megmutattak, hogyan kell a kemencét begytjtani szén-
nel, és a hémérsékletet novelni fa iddézitett hozzaadasa-
val, hogy lehet megtudni, hiny fokos a kemence, anél-
kiil hogy a termosztitra nézne az ember — ami
egyébként is hasznalhatatlannak bizonyult —, csupan az
alapjan, hogy milyen a téglak szine, vagy milyen gyor-
san ég el a tlztérbe szort kukoricadara. A leckék csak
néhiny orat vettek igénybe, de Franko szerint hirom
évbe telt, mig igazan kiismerték az dreg szornyeteget.

Eredetileg tgy tervezték, csak édes pékstiteményeket
fognak arulni, ahogy azt a bacsikdjuk a mai napig teszi.
De a régi pékség hires volt a kenyerérdl, és a vevdk
folyton azt keresték. A Generoso testvérek ezért gy
dontottek, hogy bolondsig lenne elhajtani Sket, ezért
néhany alapvetd$ olasz-amerikai kenyérfélét is — panel-
lat, tortandt, kenyérrudat — felvettek a kinilatba.
Folyamatosan 4j kenyerekkel bdvitették a palettat, és
tejlesztették az wjakat, mig kialakult a Royal Crown
mai valasztéka, melyben tobb mint hiszféle kiillonbozd
kenyér szerepel, természetesen a tortak, siitemények és
aprostitemények hossza sora mellett.

Amikor eljott a terjeszkedés ideje, talaltak egy masik
pékséget, nem egészen egy hiztombnyire az eredeti
bolttol. Ebben is volt egy 6reg kemence — eztttal fehér
mazas csempével diszitett fajta —, egy régi tésztakeverd
gép, €s tartozott hozza egy érdekes torténet is. A régi
pék nagy kartyas volt, imadta a lovakat, és az dsszes be-
vételét elvesztette a loversenyeken. De egy nap rimo-
solygott a szerencse, és a 16, amire tett, végre elsének ért
célba. A pék annyira meglep8dott a szerencse varatlan
fordulatan, hogy szivrohamot kapott, és ott helyben
meghalt. A nyer§ szelvény egyébként, legalibbis agy
mesélik, 6tven dollart ért volna.

A pékségek révén Joe és Franko nagy népszertiségre
tettek szert a helyiek korében, és mar keresik is az Gjabb
helyet, ahol nagyobb iizletet épithetnek. Sajnos az j
pékségnek biztosan nem lehet szénttizelést kemencéje,
mivel Joe aggodik a szénflist hossza tivon potenciilisan
egészségkarosito hatdsa miatt. A régi idSk pékjeinek al-
litblag mar tiz-tizendt év alatt ,.fekete lett a tiidejitk” a
naponta beszivott szénportdl és fiisttdl. Joe szeretné
megvédeni a munkasait, akik egyben a csaladtagjai is.
Szerinte ugyanaz a hatds elérhetd a sajit és masok

egészségének veszélyeztetése nélkil is.



K E Z D &6 K N E K

A Royal Crown édesk&iményes tarallija

¢ 32 darab tarallihoz

« Elkészitési idS: kb. 4 6ra, ebbdl nagyjabol 40 perc a tényleges munka

A SUTES NAPJA
A TESZTA
ELKESZITESE

Az ovalis gusztusos ropogtatnival6 tokéletes tinnepi ajandék, elkészitése pedig halas feladat. Ha meg-
felelGen taroljuk, a végtelenségig elall, és az ize mesés. A tarallit stités elStt meg kell f6zni, hogy meg-
tartsa az alakjat, raadasul igy szép fényes is lesz. Martogatossal, sajtokkal, kolbasszal vagy a délutani
tea mellé talaljuk.

A RECEPT ATTEKINTESE Elkészitjik a tésztdt, majd feldaraboljuk, és megformézzuk a tarallikat.
Hagyjuk pihenni 2 érdn dt. Nagyjabdl 10 percig f6zzik forrd vizben, majd korilbeltl 45 percig sttjuk.

Szazalékos

Tészta Térfogat Saly arany
Szaritott éleszté "> teaskanal 0.2%
43-46 °C-os viz | csésze plusz 250 gramm 44%

2 ev6kanal
Fehéritetlen univerzalis 3 csésze 450 gramm 79%
liszt
Durumliszt* ¥4 csésze 120 gramm 21%
Sé 1% csésze 9 gramm 1,6%
Novényi, példaul kukoricaolaj 3 evékanal 40 gramm 7%
Fehérbor "/a csésze 60 gramm 10%
Edeskéménymag | evékanal 10 gramm 2%
Olivaolaj 2 evékanal

* Probaljunk extra finom szemcséjli, durumbuzabdl kétszer 6rolt lisztet beszerezni — idénként durumlisztként, de van, hogy extra
finom tésztalisztként vagy finomitott durumlisztként emlegetik. A durum daraliszt joval szemcsésebb Srlemény, ezért ebben az eset-
ben nem megfeleld.

Kis kancsoba meleg vizet ontiink, és beleszorjuk az élesztét, elkeverjiik, majd 5-10 percig allni hagyjuk.

kézzel: Nagy talban osszekeverjitk az univerzalis lisztet, a durumlisztet és a sét. Hozzaadjuk a n6-
vényi olajat, a fehérbort és az élesztSs vizet. Osszedolgozzuk, majd a rendkiviil merev tésztat addig
gyurjuk, mig kicsit simabb nem lesz. Hozzdadjuk az édeskoménymagot.

konyhai robotgéppel: Az univerzalis lisztet, a durumlisztet, a sot, a novényi olajat és a fehér-
bort az acélpengével felszerelt robotgép keverdtaljaba tessziik. Bekapcsoljuk a gépet, a fedd adago-
lonyilasan kereszttl hozzaontjiik az alapanyagokhoz az éleszt8s vizet, és addig keverjiik, mig sima,
de nagyon kemény tésztava nem sikertil dagasztani. Kivessziik a tésztat a talbdl, és kézzel hozza-
gyurjuk az édeskoménymagot.

folytatas a 214. oldalon
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Fent: Osszenyomjuk a megsodort tészta két végét, és

keskeny, ovalis taralliformdt alakitunk ki beléle;
lent: a krékertészta kih(lt lapjait darabokra torju
miel6tt felszolgdlndnk.

Jobbra: A kész édeskéményes taralli.







A TARALLI DARA-
BOLASA ES FOR-
MALASA

A TARALLI
PIHENTETESE

A TARALLI
FOZESE

A TARALLI
SUTESE

Rogton azutin, hogy meggytrtuk a tésztit, 32 egyforma, sziik 2 evékanilnyi (30 grammos) darab-
ra vagjuk. Egy csésze vizet készitiink a keziink iigyébe, hogy kénnyebben tudjuk formalni a tésztit.
Par csepp vizzel megnedvesitjiik mindkét keziinket, és az egyik darab tésztit toll vastagsigti fonalla
sodorjuk; koriilbeliil 28 cm hossztinak kell lennie. A két végét erdsen dsszenyomjuk, majd az illesz-
tésnél tartva felemeljiik a tésztakarikit, hogy hosszikés, ovalis formajara 16gja ki magit. A megfor-
malt tarallit félretessziik egy tilcira vagy a munkalapra. Az illesztésnek a felsd korivnél kell lennie.
Ugyanigy megformaljuk a tobbi tésztadarabot is.

A tarallikat lefedjiik folpackkal, és 2 6ran at pihenni hagyjuk. Litszolag egyaltalin nem kelnek meg
ez 1d§ alatt.

Egy széles libost vagy egyéb mély edényt hiromnegyedéig toltiink vizzel, felforraljuk, majd vissza-
vessziik a hémérsékletet annyira, hogy a viz csak gyongy6zzon. Az olivaolajat a gydngydz6 vizbe
ontjiik. Hltéracsot tesziink egy tepsibe, vagy kibéleljiik par konyharuhaval, és a vizhez kozel he-
lyezziik el. Kibéleliink 2 nagy tepsit siitSpapirral vagy olajjal megkent alufélidval.

Egyszerre annyi tarallit f6ziink csak, amennyi kényelmesen elfér az edényben. Elészor le fognak
siillyedni az edény aljira, de gyorsan fel is isznak majd a viz szinére. (Ha mégsem jonnének fel, ve-
gytik ki, és pihentessitk még egy 6rig, majd Gjra tegyiik forré vizbe.) Miutin nagyjibol egy perc-
nyi forralds utdn felGsztak a viz felszinére, és kicsit fel is puffadtak, kiszedjiik az edénybdl, és hagy-
Juk a ricson lecsdpogni. Ugyanigy megf6zziik az osszes tarallit. Ha mindegyik adag lecsopogétt,
attessziik a siitGpapirral bélelt tepsikbe.

Miutin megf8ztiik a tarallikat, koriilbeliil 45 perc alatt aranybarnira és nagyon szarazra siitjiik Ggy,
hogy kozben a siités félidejénél elforgatjuk a tepsiket. Racson hagyjuk kihtlni, majd zart tarolé-
edényben tessziik.

Ben taralli-krékere

* 8-10 szabalytalan alakd krékerhez

* Elkészitési idS: nagyjabol 22 6ra, ebbdl kériilbeliil 20 perc a tényleges munka

A SUTES NAPJA
A TESZTA ELSO
KELESZTESE

A KREKERHEZ

A sUTO ELG-
MELEGITESE

A TESZTA KINYU)-
TASA ES A KREKE-
REK SUTESE

Fotésunk, Ben Fink jott rd, hogy az édeskoményes taralli tésztajabdl remek kréker készithetd, ha vé-
kony lappa kinytjtva siitjiik meg. A kihdlt lapokat kisebb, kénnyebben talalhaté darabokra torjiik.

Joval kevesebb a munka vele, mint a tarallival, és nagyon finom.

Elkészitjiik a taralli tésztdjat. Olyan tiroldedénybe tessziik, melynek térfogata hiromszorosa a tészta
méretének, €s szorosan lefedjiik folpackkal. A tésztit kelni hagyjuk 1-2 éran at, mig kicsit megnd,

és konnyen nyajthatéva valik.

Mig a tészta kel, két ricsot elrendeziink a siitd kozépsé sinjein, és az sszes tobbit kivessziik foliiliik.
A siit6t elémelegigiik 205 °C-ra.

Kibéleliink két 33 X 23 centis tepsit stitGpapirral. A tésztat félbevagjuk. Belisztezett munkalapon ne-
héz sodréfival mindkét darabot nagyon vékony lappa nytjtjuk. A tésztit dtrakjuk a kibélelt tepsik-
be. Azonnal a siit8be tessziik, és koriilbeliil 20 perc alatt aranybarndra és nagyon szarazra siigjiik; a
siités felidejénél elforgatjuk a tepsit. A krékerlapokat lefejtjiik a papirrol, és ricsra téve hagyjuk ki-
htilni. Télalhat6 méretd darabokra tdrjiik, és lezirhaté taroldedénybe tessziik.
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A Royal Crown tortandja

+ 1200 grammos tortanéhoz

* Elkészitési id8: nagyjabdl 19 ora, ebbdl koriilbeliil 20 perc a tényleges munka

A SUTES ELO-
ESTEJE

AZ ELOTESZTA
KESZITESE

A KRUMPLI
ELKESZITESE

A SUTES NAPJA
A TESZTA
ELKESZITESE

Ez a legszebb a Royal Crown kenyerei koziil — hatalmas, kerek cip6, a kenyérbél pedig a gondos
készitésnek, és a tésztahoz adott sok-sok viznek koszonhetSen reteknyi lyukakkal van tele. Joe
krumplit és mézet is kever a nagyon nedves, pépes tésztahoz az iz és a nedvesség, illetve a szép szin
érdekében. Hogy kiilonleges izt érjenek el, a tésztit csupan az élesztls elStésztaval kelesztik, ezért
nagyon lassan jon fel, és kellemes, de egyaltalin nem erdszakosan savanykas az ize. Ha az eredeti olasz
iz elérésére toreksziink, erdteljes sotétbarnara kell siitniink a kenyeret, vagyis nem spérolhatunk a

siitési idén — a kenyér nem fog megégni.

A RECEPT ATTEKINTESE A SUTEs ELOESTEJE: Elkészitjik az élesztds elbtésztdt és a tort
burgonydt, ha utdbbit is szeretnénk a tésztdhoz adni. MASNAP REGGEL: Elkészitjik a tésztdt, és ko-
rilbelll 4 éran 4t kelni hagyjuk. Megformdljuk a tésztdt, | /5 érdn dt kelni hagyjuk, majd kérilbeldl 45
percig sitjuk a kenyeret.

Szazalékos
ElGtészta Térfogat Saly arany
Poréleszté /4 teaskanal (6sszességében 0,3%)
40-46 °C-os viz | csésze (6sszességében 73%)
Fehéritetlen kenyérliszt % csésze 100 gramm 100%

Krumpli | kicsi 85 gramm

Az élesztSt iiveg mérSedényben elkeverjiik a vizzel, és 5-10 percig allni hagyjuk. Az élesztSs vizbdl
15 csészényit a liszthez ontiink (a tobbit kidntjiik), és a rendkiviil ragados élesztSs elGtészeat addig
keverjiik, mig rendesen Osszeall. Lefedjiik folpackkal, és koriilbeliil 12 6ran at érni hagyjuk, mig te-
le nem lesz hatalmas buborékokkal, és erésen savanykas izt kapunk. Ha a konyhankban nagyon me-
leg van, és az elStészta gyorsan érik, 3 ora elteltével tegyiik hitébe. Reggel kivessziik, és /2-1 érin
it nem bantjuk, hogy szoba-hdmérsékletiire melegedjen, és be tudjon fejezédni a kelesztési folya-

mat, mielStt hozzafognank a kenyértészta készités¢hez.

A hatékonysag érdekében a krumplit a siités elSestéjén is elkészithetjiik. Négybe vagjuk, annyi vi-
zet ontiink ra, hogy elfedje, és koriilbeliil 20 perc alatt olyan puhdra f6zziik, hogy a kés hegyét kony-
nyedén bele tudjuk szGrni. A krumplit lecsopdgtegiik; a vizet akar félre is tehetjiik a tésztihoz.
Krumplitérén vagy szitan dtnyomva piirésitjiik a negyedeket, és eltavolitjuk a héjukat. Fedeles taro-

%

16edényben a hiitdbe tessziik egy éjszakara. Csak % csésze piirére lesz sziikségiink.

Szazalékos
Tészta Térfogat Sualy arany
Fehéritetlen kenyérliszt 3% csésze 575 gramm 100%
Langyos viz (akar 1% csésze plusz 420 gramm 73%
a krumpli fézdvize is jo) 3 evékanal
El6tészta 30%
Méz 2 teaskanal 14 gramm 2%
Krumplipuré Y4 csésze 60 gramm 10%
So6 | evékanal 15 gramm 2.4%

folytatis a 217. oldalon
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Fent, balrél jobbra: Anthony
Aprilano a tortano tésztd-
janak kézepébe mélyeszti

a kezét, majd kerek lyukat
formdl benne; a tésztit fino-
man széthlzva kiszélesiti a
lyukat; keresztet mintdzd
metszéseket ejt a beliszte-
zett, megkelt tortandkon.

Jobbra: Eladd tortandk.
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A TESZTA ELSO
KELESZTESE ES
HAJTOGATASA

A TESZTA FORMA-
LASA ES MASODIK
KELESZTESE

A sUTO ELG-
MELEGITESE

A KENYER
SUTESE

kézzel: Nagy talban durva, nagyon nedves tésztiva gyarjuk a lisztet és a vizet. Lefedjiik a tésztit,
és 10-20 percig pihenni hagyjuk (autolizis).

Hozzaadjuk az élesztSs elStésztat, a mézet, a krumplit és a sot, majd 5-10 perc alatt a tésztat si-
mara gyarjuk. El6szor gumiszertinek fogjuk érezni, majd fokozatosan ragacsossa vilik; ha kitartoan
dagasztjuk, végiil sima, fényes tésztava fog Osszeallni. Ha nem vagyunk elég tigyesek, vagy nincs
1d6nk simara dagasztani, akkor sem lesz baja a kenyérnek. Mivel a tészta rendkiviil nedves és raga-
dos, hivjuk segitségiil a tésztakaparot a dagasztishoz, de semmiképpen ne adjunk hozzi tobb lisztet,

mert az elrontana az allagat.

allé mixerrel: A mixer keverGtaljaban kézzel vagy fakanillal durva, nagyon nedves tésztiva ke-
verjiik lisztet és a vizet. Lefedjiik a tésztat, és 10-20 percig pihenni hagyjuk (autolizis).
Felszereljiik a mixerre a tésztadagaszté kart. Hozzdadjuk az élesztds elStésztat, a mézet, a krumplit
és a sot, majd kozepesen magas fokozaton 15-20 percig dagasztjuk a masszat, mig nagyon selymes nem
lesz, felcsavarodik a gép karjaira, és Gsszeszedi a foszlanyokat a tal falar6l, mielStt visszapottyanna az al-

jara. A tészta annyira nedves, hogy szinte 6nthetd allaga.

A tésztabol labdat formalunk, és meghempergetjiik lisztben. Olyan tiroléedénybe tessziik, melynek
térfogata legalabb haromszorosa a tészta méretének, majd szorosan lefed;jiik folpackkal. Koriilbeliil 4
o6ran at kelni hagyjuk, mig a mérete megduplazodik, és telis-tele lesz nagy légbuborékokkal. Nagy
adag liszttel megszorva a tésztat négyszer hajtogatjuk (28. oldal) a kelesztés ideje alatt, 20 perces idG-
kozonkent, vagyis 20, 40, 60 és 80 perc elteltével. A kelesztés hatralévs idején hagyjuk pihenni.
Vigyazzunk, a tészta nehogy taléretté valjon, ilyenkor sszeesik, s ezzel a kenyér ize és szerkezete is
romlik.

Az érett tésztat kiboritjuk az alaposan belisztezett munkalapra, és labdava formazzuk (29. oldal), majd
20 percig pihenni hagyjuk. Lenruhit vagy fa vagodeszkat béségesen megszorunk liszttel. Ha lenru-
hat hasznalunk, alicstsztatunk egy tepsit.

Jokora adag lisztet szérunk a tésztalabda kozepére. Ujjainkat a kozepébe nyomjuk, majd korbe-
forgagjuk a keziinket a lyuk koriil, hogy igy koriilbeliil 10 cm atmérdjlivé szélesitsiik ki azt. A ke-
nyér atmérdje nagyjabol 30 cm lesz.

A tésztat sima felével lefelé a belisztezett lenruhdra vagy vagodeszkara tessziik, és megszorjuk még
tobb liszttel. Bevonjuk folpackkal, és kortilbeliil 1% 6ran at kelni hagyjuk, mig a tésztija konnytivé

valik, a fala pedig lassan simul ki, ha kicsit benyomjuk.

R6gton azutan, hogy megformaltuk a kenyeret, ricsot tesziink a siité misodik sinjére, és stitGkovet
helyeziink rd. A tobbi racsot kivessziik a stitGtérbdl. A siitSt elémelegitjiik 230 °C-ra.

Kicsomagoljuk a kenyeret, és belisztezett péklapatra vagy egy darab siitGpapirra forditjuk. Nem kell
aggodnunk, hogy koézben elrontjuk a formajat; ha nem kelesztettitk meg talsdgosan, a siitGben vissza
fogja nyerni az alakjat. Sugarirainyban 4 bemetszést ejtiink rajta, hogy keresztmintat kapjunk. A ci-
pot a forrd stitGkdre csusztatjuk, és a siités félidejénél egyszer elforgatva 40-50 perc alatt sotétbar-
nara siitjiik. Ha elkésziilt, raicson hagyjuk kihdlni.

hagyomanykovetés « 217
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Az Amerikai Pékek Céhe

Anaheim, Kalifornia

DAWN WOODWARD TESZTAKAPAROVAL A KEZEBEN A MIXERE FOLE GORNYED. Erésen kon-
centralva korbeforgatja a tilat, kapardjat idénként belenyomja, hogy a tésztat tovabbloditsa.

A New York-1 Boiceville-ben talilhaté Csak Kenyér Pékség pékje két masik munkatarsa-
val egytitt szivét-lelkét 1s beleadja a siitésbe. Egy-egy elfliggonyozott flilkében mindharman
azért kiizdenek, hogy bevilogassak Sket az USA 1999-es versenycsapataba. A Kispékségek
Szovetkezetének (Retail Bakers Association) évi kongresszusan vagyunk, Anaheimben,
Kalifonia allamban. A terem egyik szegletét a versenycsapat szponzora, vagyis az Amerikai
Pékek Céhe szinte csodaval hatiros moédon hiarom teljesen felszerelt kézmives pékséggé alaki-
totta at. A siités koran kezdddott, még miel6tt a kongresszus megnyitotta volna kapuit, nekem
pedig lyukat kellett beszélnem a biztonsagi 6rok hasaba, hogy beengedjenek, és lathassam, ho-
gyan dagasztjak tésztaikat a versenyzdk.

Mindhirman megnyerték mar a maguk korzeti versenyét, de még utoljara bizonyitaniuk
kell, hogy bekertilhessenek a csapatba. Ez a harmadik alkalom, hogy a céh a csapat szponzora,
¢és ugy remélik, hogy most, elsG orszagos selejtezdjiik utolsé forduldjanak végére erds csapatot
sikertil Gsszeallitaniuk. A csapat 1999 februarjaban Parizsban méreti meg magat az Europain el-
nevezést stitGipari kiallitas keretében megrendezett Coupe du Monde de la Boulangerie-n,
vagyis a Kenyérstité Vilagbajnoksagon. Minden eddiginél kiélezettebb versenyre lehet szamita-
ni. A céh el6z6 csapata 1996-ban nagy meglepetést okozott nemzetkozi szakmai korokben az-
zal, hogy kenyérkiilonlegességek kategoriaban elhoztik az elsé dijat.

Az el6z6 két nap forduloi végére kettd elkelt a csapat harom helyébdl. Mivészi kivitelezés
(kenyérszobraszat) kategéridban Thomas Gumpel, a greystone-i1 Amerikai Kulinaris Intézet ok-
tatdja bizonyult a legjobbnak, mig a kiilonlegességek (viennoiserie) kategéridban — mely a bri-
Os- és croissant-félék, valamint a dan vajas stitemények készitését foglalja magiba — Robert
Jorin fogja képviselni a csapatot — & szintén a greystone-i intézet tanara. A csapat azzal a pék-
kel lesz teljes, aki ma megnyeri a kenyérktilonlegességek versenyét.

Az ajtok hamarosan a kongersszus résztvevdi elStt is megnyilnak, a terem megtelik élettel.

A kozépsé flilkében Matt McDonald 6rdja csipog: hajtogatni kell a ciabatta tésztajat. A minne-

Szemben: Greg Mistell, az
Amerikai Pékek Céhének

elndke felsegfti a verseny

gy&ztesére, Jan Schatra az
USA versenycsapatdnak
egyenkabadtjdt.

Fent: Az egyik versenyzd,
Matt McDonald serpenyés
mérlegben méri a tésztat.
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Balrél jobbra: Matt McDonald csavart baguette-jeit lenruhdba helyezi a kelesztéshez; a megkelt tésztét kiboritja a tekercselt kosdrbdl; Lionel

Vatinet bird a tészta formdldsdt vizsgdlja.

apolisi Nemzeti StitSipari Kozpontban toltott hat hona-
pos szakmai gyakorlatat nemrégiben befejezé Matt el§-
htzza a csopogd tésztat a tarol6jabol, a liszttel beszort
munkapadon gyorsan athajtogatja, majd visszateszi a
helyére. A munkapad tele van kelesztGedényekkel,
mindegyik sajit id6mérdvel van ellitva. Ugy tiinik, a
tobbi pék inkabb a sajat 6rdjara hagyatkozik, de mind-
annyian strin pillantanak a maguknak gyartott, mu-
anyag irattartoba bujtatott titemezésre.

Ugy tiinik, eggyel odébb, az elsd fiilkében dolgozd
Dawnon arra lett a panik. Mintha nem akarnanak kel-
ni a tésztai. Jelez Craig Ponsfordnak, a csapat edzjének,
aki berohan a fiilkébe, és ellendrzi a kelesztéskésleltetd
berendezés hdmérsékletét. Kidertil, hogy Dawn rosszul
programozta be, de a gyarté jelen 1évd és hatalmas uj-
jongassal fogadott képviselGjének sikertil gyorsan Gjra-
programoznia. De Dawn mar elvesztette 1élekjelenlétét,
gondterhelten rancolja 6ssze homlokat.

A harmadik fiilkében Jan Schat formazza el§ a ba-
guette-jeit. A levegds tészta a liszttel megszort munka-
padon fekszik, Jan sebesen vagdossa a darabokat, gon-
dosan leméri, majd gyengéden vaskos rudakka
hajtogatja. A kenyér stulyanak pontosan meg kell felel-
nie az eldirasnak, ez pedig nehezebben megoldhato,
mint ahogy azt gondolnank. A tészta siités alatt veszit a
salyabol, a péknek pedig pontosan meg kell tudnia be-
cstilni a veszteséget. Jan tésztdja szinte lebeg a hatalmas
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légbuborékoknak koszonhetéen, & pedig gondosan
tigyel r, hogy egyet se tegyen tonkre, mikozben a tész-
taval dolgozik. A joképd, szigort égkék szemd, északi-
asan szogletes arcvonasokkal rendelkezd Jan tarsigazga-
tdja a kaliforniai Burlingame-ben talalhat6 Accademia
del Fornaidnak, az Il Fornaio stitSipari lanc maganisko-
lijanak. Mozdulatai finomak és kimértek, a kozonség
soraiban til6knek nyilvanval6, hogy rutinossagat sok év
tapasztalatinak koszonheti.

Az Acme Kenyérsiité Vallalattol érkezett Rick
Kirkby most az egyik bir6 — 1994-ben a céh dltal ta-
mogatott els§ versenycsapat szineiben képviselte az or-
szagot — athajol a pulton, hogy kérdezzen valamit
Mattél. Révid megbeszélést tartanak, aztan Rick meg-
jegyzést firkant az irattartora csiptetett papirra. Rick a
masik két zstiritaghoz, Lionel Vatinet-hez, a francia mes-
terpékhez és tanarhoz, illetve Tom McMahonhoz, a céh
alapitéjahoz és nyugalmazott elnokéhez hasonléan
idénként odalép egyik-masik versenyz&hoz, hogy a re-
ceptjeikrdl vagy a modszereikrdl kérdezze Sket. Bar
igyekeznek nem tolakoddak lenni, kicsit azért komisz-
kodnak az induldkkal, hogy igy mérjék fel, mennyire
birjak a versenyzéssel jaro stresszt, képesek-e kozben ha-
tarozott, érthetd valaszt adni a kérdésekre. Parizsban az
Ujsagirdk és a jové-mend kozonség folyamatosan kér-
désekkel bombizza a versenyzdéket, akiknek mindig
tigyesen kell vilaszolniuk.

Lionel nem csinalt nagy tigyet a zstirizésbdl, alig fi-



Balrél jobbra: Dawn Woodward baguette-eket tesz at a lenruhdra; Jan Schat baguette-et formdl; Jan elrendezi a kész kenyereket.

gyelte, mi tortékig. Csodaszép akcentussal flszerezett
angolsiggal kozli velem, hogy bar fontos az is, hogyan
dolgoznak a versenyz8k, a végeredmény az, ami igazan
szamit. ,,A kenyér, az bizony magaért beszél.”

Az Ooriinkra pillantunk, kozeledik a birdlas ideje,
lagjuk, hogy a pékek is kezdenek Gsszesoporni, feltor-
nyozzik az edényeiket, letorlik a munkapadot, van, aki
most lapitolja a kenyeret a kemencébe. Vajon mind-
annyian elkésziilnek idében? Délutan 3 orara végiil
mindharmuknak sikertilt kiilonbozé kenyérfélék széles
valasztékat kiallitani.

Greg Mistell, a céh igazgatdja és a Pearl Pékség tu-
lajdonosa bejelenti a zstirizés megkezdését. A birdk be-
mutatasa utan a pékekhez sétil, és mond réluk néhany
sz0t, beszél a szakmai hatteriikrdl, majd ismerteti a ke-
nyereiket az Osszegyilt tomegnek. Az imént minden
energidjukat kiado pékek faradtan takaritjak a fiilkéiket.

A birdk kirajzanak a fiilkékbe, probara tenni, meg-
szagolni, megfogni, lemérni és megkostolni minden sti-
tet kenyeret. A pontszimokat és benyomasaikat az irat-
tartora csiptetett papirlapra irogatjak. Tom felemel egy
baguette-et, majd korbeforgatja. Ezutin leméri mind-
egyiket, és felirja a koztiik levd salykiilonbséget. Lionel
atlosan félbevag egy kenyeret, hogy megvizsgalja a lyu-
kak szerkezetét. Rick felkapja a megvagott kenyeret, és
beleszagol a kenyérbélbe, majd kicsip egy darabot a ci-
pé kozepérdl, és lassan ragni kezdi, kérbeforgatva a fa-
latot a szdjaban.Végiil miutan mindegyik stitet kenyeret

alaposan megvizsgaltak, visszavonulnak a fiilkék mo-
gotti terembe, hogy Osszehasonlitsik a pontszamaikat.

Rovid tandcskozis utan készen dllnak az ered-
ményhirdetésre. Greg elGvarazsol egy boritékot, és dra-
maian felnyigja: Jan nyert, a tdmeg pedig helyeslGen él-
jenez. Hossz nap volt, de Craig kicsit késébb
elmondja, hogy a munka neheze — a felkésziilés a pari-
zs1 Coupe de Monde-ra — csak most jon. A nyar folya-
man megkezdddik a harom kalifoniai csapattag felké-
sziilése, Craig ¢és mas edzGk vezetésével. Bar az
anaheimi show remekiil sikertilt, a pékek messze nem
készek még a parizsi versenyre.

Lltt nem az a lényeg, hogy gydz vagy veszit-e az
ember, hanem az, hogy a versenyhelyzet a legjobbat
hozza ki a versenyz8kbdl — magyarazza késGbb Tom
MacMahon. — Azt hiszem, ez volt a legfontosabb ¢él-
mény az egész Coupe de Monde kapcsan a céh szama-
ra. Nem arr6l szolt, hogy elhozzuk a kupat Ameri-
kanak, és ezaltal a hazafias vagy szakmai biiszkeséget
taplaljuk; sokkal inkabb szamitott az, hogy k6zos erdfe-
szitéstinkkel tettlink valamit azért, hogy ez a szakma
tobb és jobb legyen az Egyesiilt Allamokban, mi ma-
gunk pedig szembesiiltiink a nemzetkézi elvarasokkal,
és lattuk, milyen a siitési hagyomanyaikrol hires orsza-
gok stilusa... Szamunkra ez tényleg a kenyérrdl szol.

U.i.: Az Anaheimben 6sszevalogatott csapat 1999
tebruarjaban elhozta az Arany Kupat a parizsi Coupe de
Monde-rol.
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A BAGUETTE ELEMZESE

A kenyér zsiirizésének otlete szokatlan el-
képzelés, ezért megkértem Craig Ponsfor-
dot, a csapat edzdjét, és Tom McMahon, il-
letve Rick Kirkby birakat, hogy amennyire
tudjak, mondjak el, milyen gondolatok for-
dulnak meg a fejiikben egy baguette érté-
kelése kozben.

— Elészor is — kezdi Tom -, nekem
van egy szabalyom, miszerint ami jol néz
ki, az valésziniileg finom is... Soha nem
lattam még olyat, hogy egy egyébként
gyonyoriiséges baguette rossz lett volna.

— Még mieldtt felvagnam vagy meg-
szagolnam - teszi hozza Craig —, elGszor
csak a kezemben tartom, megnézem a
szinét és a fiileket [a bemetszéseket], la-
tolgatom a méretét. Ereznem kell. Kézbe
kell vennem, hogy érezzem a tapintasat,
hogy jol van-e megsiitve.

Tom szerint a kenyéren ejtett be-
metszések a leginkabb arulkodéak.

— A vagas alatt a kenyér feliiletének
meg kell fesziilnie. Az ember még a si-
kérszalakat is lathatja, ahogy ott keresz-
tiilnyalnak. Amikor az ember azt latja,
hogy a szalak a metszés iranyaba futnak,
és sokaig nyudlnak, miel6tt megszakadna-
nak, az altalaban j6 jel. Ezen azt értem,
hogy a kenyér jol lett dagasztva, keleszt-
ve, és megfelelden kezelték készités koz-
ben, mindezekbdl pedig az kovetkezik,
hogy az ize is rendben lesz.

Ha megtorjiik a kenyeret, a kenyérbél

tulajdonsagai - a szine, a lyukak és az
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Craig Ponsford a kenyérbél szerkezetét

(a lyukakat) és a szint vizsgdlja

egész textaraja — legalabb olyan donté je-
lentéségiiek, mint a kiilsé megjelenés. A
kenyérbélnek krémes sargas-fehérnek kell
lennie, nem piszkosfehérnek vagy sziirké-
nek. Craig a kenyérbél alapjan donti el,
hogy a pék ,,rendesen bant-e a lisztekkel”,
és hogy ,,nem fakitotta-e ki a szint azzal,
hogy taldagasztotta a tésztat”. Ezutan
ellendrzi, hogy a lyukak mérete ,megfe-
lelé-e a baguette méretéhez képest”.

- A lyukak eloszlasanak szabalytalan-
nak kell lennie — magyarazza Tom —, le-
gyenek nagyobb és kisebb lyukak is a
tésztaban, de a gyakorlott szemnek még
ennél is fontosabb maga a lyukak kinéze-
te. Olyan szép vékony, hartyas fala lyu-
kakat szeretnénk latni, melyeknél a sikér
vékonyra nyalt ki. Attetszének is kell
lenniiik; az embernek at kell tudnia latni
rajtuk. Az a jo, ha sokaig nyalnak, mi-
el6tt elszakadnanak, néha akar hajszalvé-

kony réteg is maradhat a lyuk kériil.

A felvagott kenyereket mindannyian
alaposan megszagolgatjak.

- En a finom bizaillatot keresem —
mondja Craig. — Az érlelés kozben kiala-
kult illatokon is at kell érzédnie.
Chardonnay jellegii illatot keresek, hiszen
az is Osszetett aroma, az ember mégis
érzi rajta a gyiimolcsoket.

Talan az iz a legnehezebben szavak-
ba onthetd jellemzd.

—~ Egy baguette izében - mondja
Tom — majdnem hogy természetes édes-
séget keres az ember, nem cukrosan édes
izeket.

Rick elGszor az édességet emliti, de
aztan hozzateszi, hogy ,némelyik na-
gyon jol érlelt baguette ize enyhén almas
és dios”.

— A héj ize egyiitt hat ezzel a bizo-
nyos izzel — teszi még hozza —, és ha ren-
desen siitotték meg a baguette-et, és
nem karamellizalodott tialsagosan a héja,
a megfelelé szintii karamellizaltsagnak
koszonhetGen az aroma diés marad, de
nem lesz keserii.

Az iz mellett a baguette lényege,
hogy a falatot kiilonleges érzés szajba
venni.

~ Lagy és kiados, de ropogés a héja
- magyarazza Rick. - Szerintem ez is be-
folyasolja a baguette izét, pedig nem ki-
fejezett az izr6l van szé.

Nem kétséges, hogy a baguette joval
tobb alkotérészeinek érzékekkel felfog-

haté mingségénél.



Legfeltil, balrdl jobbra: A kenyér értékelése minden

érzék bevetésével: Rick Kirkby az aromdt vizsgdlja;
Lionel Vatinet belélegzi a kenyér illatos kipdrolgdsat;
Tom McMahon végre kdstol.

Fent: A birdk, McMahon (balra), Kirkby és Vatine
figyelik, ahogy Ponsford a kész kenyereket méri.

A VERSENY IRANYELVEI

A verseny iranyelvei szigorGian szabalyoz-
zak a rendelkezére all6 idét, de meglep6-
en sokat biznak a pék belatasara.
Mindegyik versenyzének ot kiilonb6zd sui-
tet kenyeret kell készitenie pontosan hét
ora alatt, reggel 7-t6l délutan 3-ig. Az el-
s6 siitet a baguette, melynek 10 kg liszt
és élesztds kovasz (egyfajta folyékony eld-
tészta) felhasznalasaval kell késziilnie, az
egyes baguette-eknek pedig 250 gram-
mosnak kell lenniiik. A masodik, harmadik
és negyedik siitethez barmilyen hagyoma-
nyos kenyérféle valaszthat6, de tobbféle
lisztet is kell hasznalni, és fontos, hogy a
végeredmény 10 darab, egyenként 400
grammos kenyér legyen. Az otodik siitetet
nevezik a ,pék szeszélyének”, ugyanis
semmiféle megkotés nincs a format, a da-
rabsulyt vagy a készitést illetGen, de osz-
szességében maximum 4 kg lehet a vég-
eredmény. Mindegyik kenyérfélét harom
fos bizottsag értékeli saly, térfogat, iz és
kinézet alapjan. A megmérettetés igen ko-
moly, de a pékek mar hetekkel el6tte el-

kezdenek késziilni és gyakorolni.
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Az USA

K E Z D & K N E K

versenycsapatanak édes tésztaja

* 900 gramm tésztdhoz, ami elég 12 kenyérsiiveghez, 2 fahéjas majomkenyérhez, vagy 2 fahéjas-mazsolas-dios kenyérhez

* Elkészitési idS: legalabb || ora, ebbdl kériilbeliil 15 perc a tényleges munka

LEGALABB

8 ORAVAL, DE
AKAR 2 NAPPAL
A SUTES ELOTT
A TESZTA
ELKESZITESE

Ez az izletes édes tészta nagyon hasonlé a kuglof tésztdjahoz (193. oldal), de kicsit még annél is da-
sabb. Ugyantigy négy lépcsében dagaszguk, ami talin unalmas tevékenység, de ennek kdszonheti a
kenyér pihekénnydségét, finom morzsajat, lagy, sirga belét, és azt, hogy hihetetleniil magasra kel a
siités kozben. [zén erételjesen érezhetSek a hossza, hideg érlelés hatisai. Az eredeti recept élesztSs
elStésztat is elSir, de Glenn Mitchell, az egyik csapattag tanicsa szerint ezt kihagytam, és inkabb
hosszabban hiitém a tésztat.

A kétszakaszos kenyérsiités — elGszor begyarjuk a tésztat, majd lehdtjiik, és csak egy-két nap mal-
va fejezziik be — nagyon kényelmes. En szeretem este, vacsora utin begytrni a tésztit, hogy aztin
mésnap késé délutin vagy este siissem csak meg. Igy este mar gy siithetem a kenyeret, hogy a do-
log maceras részével, vagyis a hozzavalok Ssszegy(jtésével és a tésztagytrassal nem kell foglalkoznom.

Ha a tészta teljesen megérett, felhasznilhatjuk a kedvenc receptiinkben, vagy kipréobalhatjuk a ké-
sébbiekben leirt hirom izletes kenyérféle egyikét. A lehetSségek: az USA versenycsapatinak ke-

nyérsiivege, a Macrina fahéjas majomkenyere, és az Acme fahéjas-mazsolas-diés kenyere.

A RECEPT ATTEKINTESE Elkészitjik a tésztdt, majd 8 drdra, de akdr 2 napra is a h(itébe tesz-
szlik. Hagyjuk, hogy 2 dra alatt felmelegedjen szoba-hémérsékletlre. A kivélasztott recept szerint meg-
formaljuk, megtoltjik és megsitjik a kenyeret.

Széazalékos
Tészta Térfogat Saly arany
Barmilyen tej 2 csésze 125 gramm 31%
Poréleszté 2 teaskanal 6 gramm 1,6%
Fehéritetlen univerzalis 2% csésze 400 gramm 100%
liszt
Tojas 3 nagy 35%
Asztali s6 |2 teaskanal 8 gramm 2%
Kristalycukor 6 evékanal 75 gramm 18%
Sézatlan vaj, puhan, "2 csésze 116 gramm 29%
ha kézzel vagy all6 mixerrel
gyuarunk, hiitve,
ha konyhai robotgépben
Mazsola (ha a fahéjas-mazsolas-diés 12 csésze 160 gramm 40%

kenyeret készitjiik
a 231. oldalrol)

A tejet magas héfokra allitott mikrohullima siitében 1 perc alatt megmelegitjiik, vagy kis libosban
a tiizhelyre tessziik, mig az edény pereménél buborékok kezdenek formalédni, a tej géz616g, és az
illatin is érezni, hogy felforrt. Hagyjuk kihilni 41-46 °C-osra — ez nagyjibdl a kellemesen forrd
fiird6 melegének felel meg. (Azzal, hogy felforraljuk a tejet, denaturaljuk benne a fehérjéket, me-
lyek megtimadnik a sikért; ha kihagyjuk ezt a 1épést, a siitemény texttrija durvibb és tomorebb

lesz.) Az élesztét a meleg tejbe szorjuk, és 5-10 percig allni hagyjuk.
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kézzel: Alisztet nagy talba ontjiik, majd hozzaadjuk az élesztSs keveréket és a tojasokat. Fakanallal
vagy a keziinkkel alaposan elkeverjiik a tésztit. A talat szorosan lefedjiik folpackkal, és 15-20 percig
pihenni hagyjuk (autolizis).

A 56t a tésztihoz adjuk, és még a tilban Gsszegyurjuk vele. Kiboritjuk a tésztat a talbol, és 5-10
percig gytrjuk, mig sima és erds nem lesz. El3szor szemcsésnek fogjuk érezni a s6 miatt, de az ha-
mar fel fog szivodni. Hozzdadjuk a cukor felét, és ezttal is addig dagasztjuk a tésztit, mig a cukor
fel nem szivodik benne; hozzaadjuk a maradék cukrot, és tovabb gytrjuk a tésztat, mig sikertil tel-
jesen eldolgozni benne a cukrot, a tészta pedig nagyon sima lesz. Végiil 2 részletben hozzaadjuk a

vajat is, és a tésztadhoz gytrjuk, mig az selymesen fényes és ligy nem lesz.

allé mixerrel: A lisztet a gép tiljiba ontjiik, majd hozzaadjuk az élesztSs keveréket és a tojasokat.
A tésztat alaposan elkeverjiik. A tilat szorosan lefedjiik folpackkal, majd 15-20 percig pihenni hagyjuk.

A tésztahoz adjuk a sot, és a tésztadagasztd karral alacsony fokozaton koriilbeliil 3 perc alatt si-
mara dagasztjuk a tésztit. Ez lagy tészta, ezért ne varjuk, hogy letisztitsa a tal falat. Hozzaadjuk 2
részletben a cukrot, majd 2 részletben a vajat is, minden alkalommal teljesen eldolgozva a cukrot, il-
letve a vajat a kovetkezd adag hozziadasa elStt. Addig dagasztjuk a tésztat, mig az selymesen fényes
és lagy nem lesz.

konyhai robotgéppel: A lisztet és a sot az acélpengével felszerelt gép taljaba tessziik, és pulzalo
fokozatra kapcsolva dsszekeverjiik. Levessziik a til fedelét, és a liszthet adjuk az élesztGs keveréket és
a tojasokat. Addig dolgozzuk a géppel a tésztat, mig sima labdava nem all 6ssze, és a tal gézologni
kezd. Ekkor kivessziik a tésztat a talbol, és kézzel atgytrjuk, hogy kihtljon és eloszoljon benne a hé.
A tészta meglehetdsen merevnek fog tlinnik, amikor kihtlt. Visszatessziik a talba, és 30 masodpercig
dagasztjuk, majd megint kivessziik, és kézzel gyarjuk it, hogy kihtljon. Ezeket a Iépéseket kétszer-
hiromszor megismételjiik, mig a tészta nagyon sima és ers nem lesz. Visszatessziik a tésztat a talba.
Bekapcsoljuk a gépet, majd lassan hozzaadjuk a cukrot a fedS adagolényilasan keresztiil, és addig
dagasztjuk a tésztat, mig a cukor felszivodik benne, a tészta pedig simava valik. Ekkor nagyon ragads
még a tészta. Kivessziik a talbol, és kézzel atgyarjuk, hogy kihdljon, majd visszatessziik a talba. A vajat
falatnyi darabokra vagjuk, és a felét a talba tessziik. Koriilbeliil 30 masodpercig dagasztjuk a tésztat,
hogy eldolgozzuk benne a vajat. Ha a tészta nagyon felmelegszik, vegytik ki és gyarjuk at megint, hogy
kih(ljon. Hozzaadjuk a maradék vajat is, és kortilbeliil 30 masodpercig dagasztjuk a géppel, hogy 6sz-
szedolgozzuk a tésztaval. A tésztainak nagyon simanak, hajlékonynak és selymesnek kell lennie.

A MAZSOLA Ha az Acme fahéjas-mazsolas-dios kenyerét készitjiik, gyarjuk az édes tésztahoz a mazsolat tgy, hogy
HOZZAADASA rendesen elkeveredjen benne.

A TESZTA ELSO A tésztit olyan edénybe tessziik, melynek térfogata legalibb hiaromszorosa a tészta méretének, szo-
KELESZTESE rosan lefedjiik folpackkal — vagy miutin megforgattuk lisztben, nagy mdanyag zacskoba tessziik,

amit gondosan lezarunk. Legalabb 8 orara, de akar 2 napig is a hiitében tarolhatjuk. Miel6tt meg-
formalnank, hagyjuk, hogy 2 6ra alatt szoba-hémérséklettire melegedjen.

A kévetkez két oldalon: Harom édes kenyérféle ugyanabbdl a tésztabdl: Az Acme fahéjas-mazsolds-dids kenyere (231. oldal), a Macrina
fahéjas majomkenyere (230. oldal), és az USA versenycsapatdnak kenyérsiivege (228. oldal)
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Az USA versenycsapatanak kenyérsiivege

* 12 darabhoz
* Elkészitési idS: ha a tészta mar érett, koriilbeliil 5 6ra, ebbd| kériilbeliil 30 perc a tényleges munka

Glenn Mitchell ezt a receptet a versenyre fejlesztette ki, és nagyon sokat dolgozott rajta, ennek meg-
teleléen a végeredmény nagyon kiilonleges lett. A kovér, konnyl zsemlék tésztija cseresznyepalin-
kiba aztatott cseresznyével és csokolidédarabokkal van gazdagitva, a tetejére pedig kozvetleniil sii-
tés elStt cukros aprosiitemény kertil, ami ropogos kis stiveggé siil — innen a név. A siiteményeket

stités elStt fagyasztjuk, hogy ne repedjenek meg, ahogy a zsemlék nének.

A RECEPT ATTEKINTESE Miga tészta hl a cseresznyét legaldbb 6 drdra bedztatjuk. A siités nap-
jn kivesszlk a tésztdt a h(itébdl, hogy felmelegedjen és befejezddjon az érése. Kinyljtjuk az aprdsiite-
mény tésztdjdt, és kis korongokat szaggatunk bel6le. A korongokat legaldbb | drdra fagyasztdba tesszik.
A cseresznyét és a csokolddédarabokat a tésztdhoz gyurjuk, zsemléket formdlunk beldle, és 1-2 érdn 4t
kelni hagyjuk. Egy-egy stiteménykorongot helyeziink a megkelt zsemlékre, és azokat 35 percig sitjik.

; Szazalékos
Aztatott cseresznye Térfogat Saly arany
A SUTES NAPJA Szaritott cseresznye % csésze 85 gramm 21%
VAGY ELOESTEJE
A CSERESZNYE Cseresznyepalinka | evékanal 15 gramm 4%
BEAZTATASA
Durvira apritjuk a cseresznyét, és kis tiroldedényben Osszekeverjiik a cseresznyepalinkaval. Lefedjiik
az edényt, és a cseresznyét 6-12 6ran it szobahdmérsékleten dzni hagyjuk.
Szazalékos
Cukros siiteménytészta Térfogat Sualy arany
AZ APRO- Soézatlan, puha vaj "4 csésze 60 gramm 50%
SUTEMENY-TESZTA X
Kristalycukor Y3 csésze 60 gramm 50%
ELKESZITESE
Tojassargaja 2 nagy 28%
Fehéritetlen univerzalis ¥4 csésze 115 gramm 100%

liszt

A puha vajat kis talban 5 perc alatt kikeverjiik a cukorral, hogy kénnyt és habos legyen. Hozzaadjuk
a tojassargajat, majd belekeverjiik a lisztet. A tésztit 1,3 cm vastag darabba paskoljuk, alaposan be-
burkoljuk folpackkal. Hasznalatig lefagyasztjuk.
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A SUTES NAPJA
AZ APROSUTE~
MENY KIVAGASA
ES LEFAGYASZTASA

A ZSEMLEK
FORMALASA ES
MASODIK KELESZ-
TESE

A sUTO ELG-
MELEGITESE

A ZSEMLEK
SUTESE

Szazalékos

A tészta és Osszeallitasa Térfogat Saly arany
Hitott aprésiitemény-tészta 63%

Teljesen érett édes tészta
(224. oldal),
szoba-hémérsékletiire felengedve

Csokoladédarabok szlik Y2 csésze 85 gramm 21%
Aztatott cseresznye
Felvert tojas | nagy

Kakaépor
a diszitéshez

Kivessziik a stiteménytésztat a hiitébdl, és 30 percig hagyjuk felmelegedni.

Alaposan belisztezett munkalapon, jol belisztezett sodréfaval nagyon vékony lappa nytjguk a
tésztat. 7,5 cm atmérdju siiteményszaggatoval (vagy iires tonhalkonzerv-dobozzal) nagy korongokat
vagunk ki bel6le. A korongokat stitGpapirral bélelt stiteményestepsire tessziik, és a zsemlék siitéséig

lefagyasztjuk. Addigra keményre kell fagyniuk.

Kibéleliink egy 46 X 34 centis tepsit stitépapirral, vagy alaposan kivajazzuk. A tészta tetejét és a
munkalapot megszorjuk kevés liszttel. Kiboriguk ra a tésztat, és belisztezziik ezt a felét is. Vékony
lappa nyqjtjuk, raszorjuk a beaztatott cseresznyét és a csokoladédarabokat, és a tésztat szoros hen-
gerré tekerjiik fel. A henger végeit a kozepére hajguk, szétlapigjuk az egészet, majd hossziban fél-
behajtjuk, hogy keskenyebb csikot kapjunk, aztan azt is lelapigjuk. (A hajtogatasnak koszonhetSen a
gytimolcs és a csokoladé jobban eloszlik a tésztiban.)

A hengert 12 egyforma, egyenként 70 grammos darabra vigjuk. Meghingjiik Sket egy kevés liszt-
tel, majd a belisztezett munkalapon kénnyedén 6sszegombalyitjiik. A tészta nagyon ragados, és gom-
bolyités kozben a munkalaphoz tapad, de a keztinkh6z nem szabad hozziragadnia. Lefedjiik a dara-
bokat folpackkal, és 15 percig pihentetjik. A porcidkat feszes, szabilyosan kerek zsemlékké
formaljuk (47. oldal), és elrendezziik az elGkészitett tepsiben. Lazan lefedjiik folpackkal, és 1-2 6rin
at kelni hagyjuk a zsemléket, mig jol meglagyulnak, a méretiik megduplizodik, és a faluk csak las-

san ugrik vissza, ha belisztezett ujjunkkal enyhén benyomjuk.

Koéritlbeliil 30 perccel azelStt, hogy a tészta teljesen megkelne, ricsot helyeziink a siitd masodik sin-
jére, a tobbi racsot kivessziik. A stitét 160 fokra elémelegitjiik.

Kivessziik a stiteménykorongokat a fagyasztobol. Alaposan bekenjiik mindegyik zsemlét a felvert to-
jassal, majd egy-egy fagyott siiteménykorongot helyeziink a tetejiikre, és kicsit ranyomjuk Gket.
Mindegyik korongot megkenjiik kevés tojassal. A kenyérstivegeket 30-35 perc alatt mindentitt szép
barnara stitjiik, a stités félidejénél elforgatva a tepsit. Ha készen vannak, ricson hagyjuk kihdlni. Talalas

el6tt diszitésként kevés kakadport szitalunk rajuk.
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K E Z D &6 K N E K

A Macrina fahéjas majomkenyere

» Két 23 x |3 centis formakenyérhez
* Elkészitési idS: ha a tészta mar érett, korilbelul 3'2 6ra, ebbdl nagyjabol 10 perc a tényleges munka

A Macrina Pékség & Kavézo (Macrina Bakery & Café) olyan kicsi kézmiives pékség Seattle-ben,
amilyet én is szivesen latnék a kornyékiinkon. Egyszer a pékség kellemesen feltjitott, kivépulttal
kiegészitett, és hazias péksiitemények remek valasztékaval ellatott kis kiavézdjiban reggeliztem.
A remek kavét jokora bogrében szolgaltak fel, mellé pedig ezt a bonyolultnak tind (de konnyen
elkészithets) édes kenyeret kostoltam meg. Bar majomkenyér a neve, nem esik szét, épp ellenke-
zGleg — ha felszeleteljiik, az almavaj és fahéjas cukor 6rvényld, vastag csikjai tarulnak elénk. Leslie
Mackie, a pékség alapitdja igy ir rola: ,,Az izletes almas-fahéjas bevonat a legélvezetesebb benne.
Az alma az egyik 6 termény itt Washingtonban, ezért természetesnek tlint, hogy kombinaljuk a
fahéjas cukorral. Ez a pékaru nagyon népszert reggeli a Macrindban egy csésze gbzolgd kavé

mellé fogyasztva.”

A RECEPT ATTEKINTESE Megformdljuk és megtoltjuk az érett édes tésztat, 2-3 drdn ét kelni
hagyjuk, majd megkenjik a felvert tojdssal, és korllbelll 45 percig sutjuk.

Szazalékos
A tészta és a toltelék Térfogat Saly arany
A SUTES NAPJA Barna cukor bd "2 csésze 100 gramm 25%
AUKENIED SDRh Kristalycukor Y2 csésze 100 gramm 25%
LASA ES MAsSODIK
KELESZTESE Fahéj | evékanal 7 gramm 2%
Szerecsendio Y2 teaskanal 0,3%
Teljesen érett édes tészta
(224. oldal),
szoba-hémérsékletiire felengedve
Almavaj | csésze 290 gramm 73%
Sézatlan olvasztott vaj "4 csésze 60 gramm 15%
Felvert tojas | nagy
Szezammag | evékanal 10 gramm 2%

Kivajazunk két 23 X 13 centis tepsit, majd kibéleljiik egy-egy 30 X 23 centis siitGpapirdarabbal, a
13 centis oldalon fedetlentil hagyva a falakat.

Kis talban 6sszekeverjiik a cukrot és a fliszereket. Az érett tésztat 46 X 26 centis, kortilbeliil 1 cm
vastag téglalappa nytjguk. Egyenletes rétegben megkenjiik almavajjal, meghintjiik az olvasztott vaj-
jal, majd raszoérjuk a fliszeres-cukros keveréket.

Feltekerjtik a tészta mindkét hossza oldalat, hogy koézépen talalkozzanak, igy nagyon hossza, dup-
la tekercset kapunk. A tészta nagyon vastag, ezért csak egyszer fogjuk tudni feltekerni. A tésztit meg-
forditjuk, hogy az illesztés lefelé nézzen, és keresztben félbevagjuk. Igy két 23 cm hosszii darabot
kapunk. A tészta teteje vissza fog huzddni, amikor belevagunk, igy lithatova vilik a toltelék.
A darabokat illesztéssel lefelé az elGkészitett tepsikbe tessziik, alaposan befedjiik folpackkal, majd 2-
3 oran at kelni hagyjuk, mig a tészta felné a tepsi széléig.
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A sUTO ELG-
MELEGITESE

A KENYER
SUTESE

Kortlbeliil 30 perccel azeldtt, hogy a tészta teljesen megkelne, racsot helyeziink a siité legals6 sin-
jére, a tobbit kivessziik. A siitét elémelegitjiik 160 °C-ra.

A kenyerek tetejét megkenjiik a felvert tojassal, és megszorjuk szezammaggal. A siités félidejénél el-
forditjuk a tepsiket, és 40-45 perc alatt szép barnara stigjiik a vekniket. Ha elkésziiltek, 10 percig hl-
ni hagyjuk, majd régton racsra tessziik, ha sziikséges, spatulat is hasznalhatunk a kiszedéshez. (Ne
hagyjuk, hogy a kenyér a tepsiben hiljon ki, mert akkor a cukor megszilardul, és igy az egész oda-
ragad.) A kenyerek megrepednek, és gy tlinik, mintha 6ssze akarnanak esni, amikor kivessziik a tep-
sibdl, de aggodalomra semmi ok, igy kell kinéznitik.

K E Z Db &6 K N E K

Az Acme fahéjas-mazsolas-diés kenyere

e Két 21,5 x |1,5 centis formakenyérhez

* Elkészitési id6: a dagasztastol a kész kenyérig nagyjabol 122 éra, ebbdl kériilbeliil 20 perc a tényleges munka

A SUTES NAPJA

Ez a pompas kenyér az Acme 1-es részlegében késziil (lasd a 37. oldalon), ahol szemtantja voltam,
hogy szinte minden vasarl6 visz beldle egyet. Ez mar valoédi majomkenyér, a mazsolaval gazdagitott

tésztalabdakat az izletes, dioval pettyezett fahéjas-karamellas maz ragasztja Gssze.

A RECEPT ATTEKINTESE A sités napjan |-2 érdt hagyunk a tésztdnak, hogy felmelegedjen, és tel-
jesen megérjen. A tésztdt kisebb darabokra védgjuk, mindegyiket bevonjuk fahéjas cukorral, majd még tébb
fahéjas cukorral és didval rétegezve egymdsra halmozzuk a porcidkat a kenyérsiité formdkban. A kenye-
ret 1-2 drdn &t kelni hagyjuk. Kortlbeldl 40 percig sttjik, majd 10 perc hlilés utdn kivesszik a formabdl.

Szazalékos
Tészta és toltelék Térfogat Sualy arany
Teljesen érett édes tészta
(224. oldal),
szoba-hémeérsékletiire felengedve
Kristalycukor 12 csésze 320 gramm 80%
Fahéj 3 evékanal 23 gramm 6%
Diobél I3 csésze 140 gramm 35%

folytatas a kévetkezd oldalon
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A TESZTA FORMA- Kivajazunk két 21,5 X 11,5 centis stit6format, majd kibéleljiik egy-egy 30,5 X 21,5 centis siitépa-
LASA Es MASODIK pirdarabbal,a 11,5 centis oldalak falit szabadon hagyva. Kis talban osszekeverjiik a cukrot és a fahé-
KELEEETESE Jjat, majd a keziink tigyébe készitiink egy tal vizet.

A tésztat téglalap alakava lapitjuk. Hengerformara tekerjik, majd a hengert hosszt kigyéva so-
dorjuk, és 32 egyforma darabra vigjuk. Mindegyik darabot 6sszegombolyitjiik (47. oldal), de akéar
szbgletes daraboknak is meghagyhatjuk.

Mindegyik darabot megmartjuk a vizben, majd bevonjuk a fahéja cukorral. Mindkét siitéformat
kibéleljiik 8 tésztadarabbal, majd megszérjuk 2-2 evSkanil fahéjas cukorral. Megszorjuk a tésztat
di6val, egyenletesen elosztva az adagot a két forma kozote, és a didbeleket a tésztadarabok kozé
nyomkodjuk. Mindkét format megszérjuk Gjabb adag evSkanil fahéjas cukorral. A megmaradt, fa-
héjas cukorral bevont tésztadarabokat az el6z8 rétegre tessziik, és kicsit lenyomkodjuk, hogy &ssze-
tapadjanak.

Szorosan lefedjiik a formakat folpackkal, majd 1-2 6ran at kelni hagyjuk a tésztat, mig a siit6for-
ma széle folé paposodik.

A sUTO ELG- Koériilbeliil 30 perccel azeldtt, hogy a tészta teljesen megkelne, ricsot helyeziink a siitd legalso sin-
MELEGITESE jére, a tobbit kivessziik. A stitSt eldmelegitjiik 160 °C-ra.

A KENYER A kenyereket 35-40 percig siitjiik, mig mindentitt szép barnara nem pirulnak. A siités félidejénél el-

SUTESE forgatjuk a tepsiket. Ha elkésziiltek a kenyerek, 10 percig hdlni hagyjuk, majd kiforditjuk a tepsik-
bdl, és racsra téve hagyjuk teljesen kihilni. (Ne hagyjuk, hogy a kenyér a siitéforméaban hdljon ki,
kiilonben a cukor megkeményedik, és lehetetlen lesz kivenni anélkiil, hogy Gjramelegitenénk.)
A vekniket fejjel lefelé forditva talaljuk.
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FORRASOK

Az alabbi lista olyan cimeket tartalmaz, ahonnan a kiilonb6z6 eszkozoket és hozzavalokat
szerezheti be az olvas6. Nem soroltam fel minden lehetéséget, inkabb csak az altalam is is-
mert beszallitok elérhetSségeit teszem kozzé. ElGszor célszert katalogust kérni, érdeklédni
az aktualis arak, illetve a szallitasi dijak felSl. Talan folosleges luxusnak tiinhet postan ren-

delni a lisztet a szallitasi koltségek miatt, de a végsS ar altalaban nem tobb mint a duplaja a

boltinak, vagyis igy is fillerekben mérhet6 az egy veknihez elhasznalt liszt koltsége. Raadasul
ha 50 fontos (kicsit tobb, mint 22 kg) kiszerelésben rendeli meg valaki, mert gyakran siit ott-
hon, vagy el tudja felezni egy vagy két ismerdsével az adagot, ugy mar igazan megéri.

Joe Generoso a Royal Crown Bakeries-bél
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Diasztatikus arpamalata; durumliszt; teljes ki-
Grlést fehér buzaliszt; 11,5%-o0s fehérjetartal -
mu fehér liszt (King Arthur univerzalis liszt);
ozmotolerans poréleszté (SAF Gold); kony-
hai mérlegek; tésztakapardk; stit6kovek és
minden elképzelhetd eszkoz és hozzavald,

ami a siitéshez sziikséges:

The Baker’S Catalogue
PO. Box 876

Norwich, VT 05055-0876
(800) 827-6836

www.kingarthurflour.com

Hudson Cream fehér buizaliszt:

Stafford County Flour Mills
PO. Box 7, Church Street
Hudson, KS 67545

(800) 530-5640

www.staffordcountyflourmills.com

Rhode Island-1 indian kukoricabol
Srolt liszt malélepényhez:

Kenyon’s Grist Mill
Usquepaugh, West Kingston, RI 02892
(401) 783-4054

www.kenyonsgristmill.com

Kivalé mindségt, szokvanyos és biolisztek
széles valasztéka csak szakmabelicknek:

Cook Natural Products
2109 Frederick Street
Oakland, Ca 94606
(510) 534-2665

www.cooknaturally.com



Kivildé mindségd, szokvanyos és biolisztek

széles valasztéka csak szakmabelicknek:

Giusto’s Specialty Foods, Inc.
344 Littlefield Avenue

South Francisco, CA 94080
(650) 873-6566

WWW.guistos.com

Hihetetlentil friss, mennonitak altal termesz-
tett téli bazabdl Srolt bio fehér liszt; 11%-o0s
fehérjetartalmt fehér liszt; és mindenféle tel-
jes kidrlésti buza-, illetve egyéb gabonater-
mék, beleértve a szabvany durumlisztet és a
Golden Buffalét
mindez kettStdl 6tven fontosig (kb. 1-22 kg)

(korpas buzalisztfajta);

terjedd kiszerelésben, egyenesen a malombol:

Heartland Mill

Route |, Box 2
Marienthal, KS 67863
(800) 232-8533
(620) 379-4472

www.hertlandmill.com

85%-o0s kidrlést bio (buza)liszt (csak 50 fontos
[kb. 22 kg| kiszerelésd zsikokban) — Alpine;
teljes kidrlésd liszt kemény, voros téli biobuza-
bol — Frontier; 10,3%-os fehérjetartalm fehér
liszt kemény, voros téli biobuzabol — Aspen; és
12%-o0s fehérjetartalma fehér liszt kemény, vo-

ros téli biobizabdl — Columbine:

Rocky Mountain Flour Milling
(Sziklas-hegység Malomiizem)

PO. Box 1110

Platteville, CO 80651

(970) 785-2794

www.bsm.com/rockymountainmilling

Finom rozsdara (sotét rozsliszt), rozsdara és

rozstoret:

Bob’s Red Mill Natural Foods, Inc.
5209 S.E. International Way
Milwaukie, OR 97222

(800) 349-2173

www.bobsredmill.com

Kivald, szuperérett Kalamata olajbogyd (a
,nagy Kalamatit” kell kérni), fantasztikus
kézmives kenyérfélék és siitemények, illetve

egyéb ritka és kiilonleges élelmiszerek:

Zingerman’s

422 Detroit Street
Ann Arbor, M| 48104
(888) 636-8162

www.zingermans.com

Kiilonbozd szélességl lenruhak, forditddesz-
kik, illetve francia és német kelesztGkosarak

széles valasztéka:

F.B.M. Baking Machines
R.D. 3/Box 799
Cranbury, NJ 08512
(800) 449-0433

www.fbmbakingmachines.com

Mérdkanalak, illetve mas eszkozok és eviesz-
kozok:

Professional Cutlery Direct
242 Branford Road

North Branford, CT 0647 |
(800) 859-6994

www.cutlery.com

Altalanos siitGeszkozok, illetve kiilonbozd

formik és tepsik széles valasztéka:

Sur la Table

1765 Sixth Avenue South
Seattle, WA 98134-1608
(800) 243-0852

www.surlatable.com

Altaldnos siitdeszkozok, illetve kiilonbozd

formak és tepsik széles valasztéka:

Williams-Sonoma

PO. Box 7456

San Francisco, CA 94120-7456
(800) 541-2233

www.williams-sonoma.com
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CIMEK

Az alabbiakban a kényvben megemlitett 6sszes intézmény cimét kozlom. Bar a bemutatot-

takon kiviil sok olyan péket ismerek még, akikrdl szivesen ejtettem volna szot, de a hatar-

id6 és a terjedelemre vonatkozé korlatozasok ezt nem tették lehetéve. Aki kézmives pé-

kek, felszerelések és alapanyagok beszallitoi, iskolak és sutdtanfolyamok részletesesebb

listajat szeretné béngészni, érdeklédjén az Amerikai Pékek Céhénél (cimet lasd alabb).

The Acme Bread Company
(Acme Kenyérsiitd Vallalat)
2730 Ninth Street
Berkeley, CA 94710

(510) 843-2978

Artisan Bakers
(Kézmlves Pékek)

750 West Napa Street
Sonoma, CA 95476
(707) 939-1765
www.artisanbakers.com

Bread Bakers Guild of America
(Amerikai Pékek Céhe)

3203 Maryland Avenue

North Versailles, PA 15137
(412) 823-2080

www.bbga.org

Bruno Bakery
(Bruno Pékség)
1650 Hylan Boulevard
Staten Island, NY 10305
(718) 987-5859

és
506 LaGuardia Place
New York, NY 10012
(212) 982-5854

Della Fattoria Downtown
(Belvarosi Della Fattoria)

141 Petaluma Boulevard North
Petaluma, CA 94952

(707) 763-0161
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The Essential Baking Company
(Essential SiitSipari Vallalat)
2719 E. Madison Street
Seattle, WA 98112

(206) 328-0078
www.essentialbaking.com

Farm to Market Bread Company
(,,Tanyaroél a Piacra” Kenyérsiité
Villalat)

216 West 73rd Street

Kansas City, MO 641 14

(816) 363-3198

Gemelli

2001. szeptember | I-én megsemmi-
siilt, de tervezik az Gjraépitését.
Tovabbi informacio: Tony May, San
Domenico.

(212) 265-5959

Gray’s Grist Mill, Inc.
(Gray Malom)

P. O. Box 364
Adamsville, RI 02801
(508) 636-6075
www.graysgristmill.com

The Hi-Rise Bread Company
(Hi-Rise Kenyérsiité Vallalat)
208 Concord Avenue
Cambridge, MA 02138

(617) 876-8766

Kossar’s Bialystoker Kuchen

(A Kossar bialystoki siiteménye)
367 Grand Street

New York, NY 10002
877-4-BIALYS
www.kossarsbialys.com

La Farm Bakery

(La Farm Pékség)

Preston Corners

4248 Northwest Cary Parkway
Cary, NC 27513

(919) 657-0657
www.lafarmbakery.com

Macrina Bakey & Café
(Macrina Pékség & Kavézo)
2408 First Avenue
Seattle WA 98121
(206) 448-4032

és
615 West McGraw Street
Seattle, WA 98119
(206) 283-5900

Mennonita Heritage Museum
(Mennonita Orékség Mzeuma)
Box 231

Goessel, KS 67053

(316) 267-8200

Pearl Bakery, Inc.

(Pear| Pékség)

102 Northwest Ninth Avenue
Portland, OR 97209

(503) 827-0910
www.pearlbakery.com

Rocky Mountain Flour Milling
(Sziklas-hegység Malomiizem)
P.O.Box 110

Platteville, CO 8065I

(970) 785-2794
www.bsm.com/rockymountainmilling



Royal Crown Bakery
(Royal Crown Pékség)
6308 |4th Avenue
Brooklyn, NY 11219
(718) 234-3208

és
6512 |4th Avenue
Brooklyn, NY 11219
(718) 234-1002

és
1350 Hylan Boulevard
Staten Island, NY 10304
(718) 668-0284

és
Pane Antico
9124 Third Avenue
Brooklyn, NY 11209
(718) 680-2347

Russ & Daughters

(Russ & Lanyai)

179 E. Houston Street
New York, NY 10002
(212) 475-4880
www.russanddaughters.com

San Francisco Baking Institute
(San Francisco-i Sutdipari Intézet)
480 Grandview Avenue

South San Francicso, CA 94080
(650) 589-5784

www.sfbi.com

Sullivan Street Bakery
(Sullivan Street Pékség)

73 Sullivan Street

New York, NY 10012

(212) 334-9435
www.sullivanstreetbakery.com
és

533 West 47th Street

New York, NY 10036

(212) 265-5580

Tom Cat Bakery

(Tom Cat Pékség)

43-05 Tenth Street

Long Island City, NY 11101
(718) 786-7659
www.tomcat-bakery.com

WheatFields bakery/café
(Buzamezd Pékség/Kavézo)
904 Vermont Street
Lawrence, KS 66044

(785) 841-5553
www.wheatfieldsbakery.com

Whole Foods Bakehouse
Dutch Regale Bakery
(Dutch Regale Pékség)
5531 East University
Dallas, TX 75206

(214) 369-0079

MEG TOBB OLASZ
TEGLAKEMENCES PEKSEG

Van néhany pékség a keleti parton,
akik még ma is régi téglakemencé-
jiket haszndljak, faval, szénnel vagy
olajjal tlizelnek benniik — és remek
kenyereket stitnek, ezért egy igazi
kenyérrajongénak megéri kitérdt

tenni feléjik.

Philadelphia, Pennsylvania dllam:
Cacia Bakery

(Cacia Pékség)

1526 Ritner Street
Philadelphia, PA 19145

(215) 334-1340

Faragalli’s Bakery
(Faragalli Péksége)

1400 South |3th Street
Philadelphia, PA 19147
(215) 468-5197

Lanci’s Bakery

(Lanci Péksége)

1716 Jackson Street
Philadelphia, PA 19145
(215) 336-2664

Newark, New Jersey dllam:
Original S. Giordano Bakery, Inc.
(Eredeti S. Giordano Pékség)
(Itt vdsdrolta Frank Sinatro a panelléjét.)
33 7th Avenue
Newark, NJ 07104
(973) 483-1579
és
90 Franklin Street
Belleville, NJ 07109
(973) 751-9704

Hoboken, New Jersey dllam:
Dom'’s Bakery Grand
(Dom Grand Péksége)
506 Grand Street
Hoboken, NJ 07030

(201) 653-1948

Marie’s Bakery and Policastro Breads
(Marie Péksége és Policastro
Kenyerek)

261 2nd Street

Hoboken, NJ 07030

(201) 963-4281

Antique Bakery
(Antik Pékség)
122 Willow Avenue
Hoboken, NJ 07030
(201) 714-9323
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AZ EGYIK LEGOROMTELIBB DOLOG E KONYV MEGIRA-
SABAN AZ VOLT, HOGY BEMUTATHATTAM AZOKAT A PE-
KEKET, akik foglalkoztak velem és szenvedélyemmel,
megnyitottdk elSttem pékségeik kapujat, Gjra és Gjra
hajland6k voltak a kenyérrdl beszélgetni velem.
Remélem, mindezt legalibb egy kicsit sikeriilt megha-
lalnom nekik.

Persze sokan vannak még, akiknek koszonetet kell
mondanom. Evekkel ezeltt Ron Wirtz, az Amerikai
Siitdipari Intézet informacids és tivoktatasi igazgatohe-
lyettese mutatta meg nekem Raymond Calvel profesz-
szor 1irasait, és ezzel elinditott hossz(i utamon. Tom
McMahon (az & szavaval élve) ,,anyiskodd” kenyér és a
kézmiives kenyérsiités iranti szenvedélyes elkotelezett-
sége nélkil ez a konyv egészen egyszerien nem sziile-
tett volna meg. Raymond Calvel professzor egyszerre
volt mizsim és timaszom a siitésben, nagylelkd barat,
aki tavolrol is mentoromként segitette munkamat. Greg
Mistell, aki Tom helyét foglalta el az Amerikai Pékek
Céhének ¢lén, kezdettdl fogva nagy lelkesedéssel viszo-
nyult a konyvhoz, és hihetetlentil nagylelkiien bocsa-
totta rendelkezésemre a céh erdforrasait. Gina
Piccolino, a céh valddi elndke kotelessége teljesitésének
hatdrain tGlmenden is sokat segitett, folyamatosan él-
veztem tamogatasat, raadasul mindig remek pletykakkal
szolgalt. Didier Rosada, aki megkérddjelezhetetlen te-
kintély minden kenyérrel kapcsolatos tigyben, atolvasta
és kijavitgatta a kézirat egyes részeit, rdadasul egy rog-
tonzott ora kedvéeért iskoldja, a San Francisco-i
SiitSipari Intézet kapuit is megnyitotta elGttem.

Koszonom Anna Nurse-nek, Annie Coppsnak,
George Greensteinnek, Maya Kaimalnak, Jill Van
Cleave-nek, Myra Chaninnak és Ken Ayvaziannak,
hogy a kényvben szerepld pékségek koziil néhany elé
6k irtak meg a bevezetdt.

Amy Albert hid barit, nagyszerd szerkeszt$ és ren-
diiletlen timogatém. Susasn Puckett remek baratként
elrangatott a ponyvaregények melldl, és azéta is sok-
szor adott lehetéséget a megjelenésre az  Atlanta
Journal-Constitutionben.

P.J. Hamel, illetve Brinna és Frank Sands a King
Arthur Flourtdl talan a legnagyszer(ibb emberek, akik -
kel a siitGiparban valaha is 6sszehozott a sors. Amellett,
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hogy szenvedélyesen érdekli Sket minden, aminek ko-
ze van a kézmives kenyérsiitéshez, mindharman le-
nytigozd, kedves és t6r6dé emberek. Nagyon halas va-
gyok, hogy ttjaink keresztezték egymast.

Ko6szonom, Lora Brody: keritéi tehetséged leg-
alabb olyan kimagasld, mint egyéb képességeid.

Koszonet a konyv sziiletése koriil segédkezd egész
staibnak — Deborah Weiss Geline-nek, Dania Davey-
nek, Nancy Murray-nek, Trish Boczkowskinak és
mindenkinek, aki kozremikodott abban, hogy ez a
konyv a lehetS legszebb és leghasznosabb legyen.
Barbara Ottenhoft és Judith Sutton tokéletesitette és
szerkesztette nyomdakészre a kéziratot — kdszonom
nektek egyiitt érz és minden részletre kiterjedd segit-
ségeteket. Azért is halas vagyok, hogy Ann Bramson le-
hetett a szerkesztém és kiadom. Kivételes érzéked van
a konyvek megszépitéséhez és a nyelvi finomsigokhoz.
Igazan szerencsésnek érzem magam, hogy veled dol-
gozhattam.

Susan Ginsburgnal jobb tigynokot egy ird se ki-
vanhatna maganak. K6szonom, hogy segitettél mind-
ezt létrehozni.

Ben Fink kezdetben egyszerd atitars volt, de végiil
igazi j6 baratom lett. Ben, kdszonom neked, nemcsak
mesés képeidet (bocs, hogy megint ezt a sz6t haszna-
lom, egyszerten ez illik ide legjobban), hanem azt is,
hogy a legnehezebb fotdzisok kozben is jot szoérakoz-
tunk egyiitt. Rita Yeazel firadhatatlanul tesztelte min-
den egyes receptemet, mig tokéletesek nem lettek.
Rita, kdszo6nom, hogy lankadatlan tiirelemmel olvas-
tad, profi modjara tesztelted a recepteket, és kdszonet
lelkesedésedért, 6rok jokedvedért.

Edesanyém, Bobbi Lee Caraway, nagymamam,
Ruth Marie Gorenstein, és az § anyukaja, Kate
Sherkow nagyi, valamint Rivka Dennis nagyi és Ruth
Sue Coleman nagyi voltak a valédi muzsaim, tSlitk
annyi tanacsot, szeretetet, timogatast kaptam, hogy
megkoszonni sem tudom eléggé.

Végil meg kell koszonnom gyermekeimnek,
Mathan Shlomo és Leia Kate Glezernek, valamint fér-
jemnek, Arinak, hogy mindazt a szeretetet és bitoritast
megkaptam tSliik, amire szitkségem volt a konyv meg-
irasahoz.

A Pearl Pékség legjobb vdsdrldja, Patrick Duncan Moore
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friss élesztS és ~ 20
kelesztés és ~ 27-28
kelesztés és ~ 29
kelesztéskésleltetd berendezés és ~
220
kenyér tarolisa 31
konyhai robotgép és ~ 27-28
kovisz és ~ 28
savtermelés és ~ 100
stités és ~ 30
stté ~e 31
tészta és ~ 20, 135
httés (kenyéré) 31
hitében tirolis:
kovisz 101

lasd még késleltetés

Idgjards 21
lasd még évszak szerinti igazitis

Igazitasok
a kenyér mennyisége 18, 23
a tészta allaga 27
éleszts 20
szezonalis 15, 28, 103

11 Fornaio 220

impasto lievito 174

indian kukorica 70

porélesztd 19-20, 24
a fehér buazalisztbdl késziilt zsemlében
58-59
a Gemelli pizza Margheritijiban
165-167
a Hi-Rise kukoricas kenyerében
76-77
a Royal Crown tortandjiban 215-217
a Sullivan Street krumplis pizzajiban
168-171
aTom Cat daraliszt-filonéjaban
136-139
az Acme z0old fiiszeres karéjaiban
49-51
az Acme rusztikus baguette-jében
42-45
az USA versenycsapatinak édes tész-
tajaban 224-235
az Essential édes perinnjében 89-92
Glenn Mitchell kuglofjiban 193-196
Judy Unruh eskiivéi cibakzsemléjé-
ben 65-66

Italian Beaker (The) 121

izesitett kenyerek 33

244 ¢+ targymutatd

a Della Fattoria rusztikus siilt fok-
hagymas kenyere 125-127

a Pearl fligés-anizsos paninije 110111
a Pearl olasz gytimdleskenyere 110-111
a Pearl di6s-kovaszos kenyere 107-108
a Royal Crown édeskoményes tarallija
211-214

az Acme z06ld flszeres karéjai 49-51
az Essential édes perrinje 89-92
Thom Leonard Kalamata olivis
kenyere 147-149

Jorin, Robert, 219
Judy Unruh eskiivéi cibakzsemléje 65-66

Kakadvaj, a Bruno pandordjiban
174-179
kaliumbromat 85
Kansasi Allami Egyetem 53, 84, 86, 87
kardamom, a Dutch Regale mandulas
plispokkenyerében 198-204
Kastel, Eric 198
kelesztés 27, 29-30
éleszts 20
kelesztékosarak 22, 30
kemence 10, 134
fatlizelési ~ 141143, 163
széntiizelésd tégla~ 209-210
kemény buzafélék 16, 55, 58, 59, 145
kemény koviszos elStészta 104—105
kemény tészta 27
keményit§ sériilése 84
kenyérfélék 12, 30-31
receptek készitése ~hez 18
~ stlya 220
lasd még az egyes kenyereknél
kenyérkoszora 46
az Acme rusztikus baguette-je és ~ja
42-45
kenyérliszt 16
lasd még teljes kidrlést kenyérliszt
kenyérsiité gépek 13
kenyérszobriszat 219
kenyértartd 31
képzés 11, 26, 99, 191-206, 219, 220
kerek cip6 46
kereskedelmi forgalomban kaphaté élesztd:
élesztSs elStésztakban 113
kovaszos recept atirasa ~re 106
kerti permetezGgép 22

kerti permetezd, gézkeltéshez 30

késleltetés 27
a bégel és a ~ 183
élesztSs elGtésztak és ~ 114
koviszos elGtésztak és ~ 101
keverés, 25
lasd még dagasztas
kevert kovisz 115
kezdSknek val6 kenyerek 32
a Gemelli pizza Margheritdja
165-167
a Gray Malom vékony mailélepénye 80
a Hi-Rise bostoni barna kenyere 78
a Hi-Rise kukoricas kenyere 76-77
a Kossar bialyja 186187
a Macrina fahéjas majomkenyere
230-231
a Royal Crown édeskoményes tarallija
211-214
az Acme fahéjas-mazsolas-dios kenye-
re: 231-232
az Acme zold fiiszeres karéjai 49-51
az USA versenycsapatanak édes tész-
taja 224-225
Ben taralli-krékere 214
francia stilust kovaszos elStészta
103-106
Judy Unruh eskiivéi cibakzsemléje
65-66
zsemle fehér buazalisztbdl 58-59
kézmiives kenyerek, meghatirozis 12
kézmitves pékek 11,20, 113-114
kézzel dagasztani 24, 25
Kice hengerszék 8687
Kice Industries 86
Kice, Jack 86
Kice, Tom 86
King Arthur univerzalis liszt 16, 41,
136-139
a Sullivan Street krumplis pizzdjiban
168-171
a Tom Cat daraliszt-filonéjiban
136-139
kidrlési fok 17, 88
Kirkby, Rick 37, 40, 41, 220, 222
Kispékségek Szovetkezete 219
Klapman, Alan 181-183
klorgaz 16
konyhai mérleg 21
konyhai robotgép 21, 26
korpa 16, 17, 40, 83, 84, 88
korpas liszt 16
Thom Leonard falusias franciakenyere
145-146



Kossar bialyja 186-187

Kossar bialystoki stiteményei 181187

Kossar, Morris 181, 183

koser s6 19, 24

kovasz 99-101
a Pearl di6s-koviszos franciakenyeré-
ben 107-108
hémérséklet és ~ 27, 28, 101
kelesztékosar és ~ 30
koviszos recept atirasa és ~ 106

lasd még kovaszos elGtészta

koviszos elStészta 100, 101, 173
allag 100
¢lesztds elGtészta és ~ Gsszehasonlitas
113
fehér bazalisztbdl késziilt zsemlében
58-59
folyékony kovaszos recept atirasa szi-
lard kovaszra 105
francia stilusa 103-106
hémérséklet 100
kemény 104-105
kovaszos recept atirasa kereskedelmi
forgalomban kaphat6 élesztére 106
mikroflora eredete 101
rozzsal 101, 154, 155
savassag 100, 101
viz és ~ 19

kovaszos kenyér 12, 100101, 192, 197
a Bruno pandoréja 176-179
a Della Fattoria pulisztkas kenyere
130-131
a Della Fattoria rusztikus stilt fok-
hagymas kenyere 125-127
a Dutch Regale finn rozskenyere
158-161
a Dutch Regale magvas kenyere 153,
155-157
a Pearl fligés-anizsos paninije 110-111
a Pearl olasz gytimoleskenyere 110-111
a Pearl diés-kovaszos franciakenyere
107-108
az Essential Columbia kenyere 94-95
Thom Leonard falusi franciakenyere
145-146
Thom Leonard Kalamata olivas
kenyere 147-149

kortés kenyér 89-92

kovon Srlés 69-73, 83

kozéphaladoknak val6 kenyerek:
a Dutch Regale magvas kenyere 153,
155157
a Royal Crown tortandja 215-217

a Sullivan Street krumplis pizzija
168-171
a Tom Cat daraliszt-filonéja 136-139
az Acme rusztikus baguette-je 42—45
az Essential édes perrinje 89-92
az USA versenycsapatinak kenyér-
stivege 228-229
Craig Ponsford ciabattdja 116-117
Glenn Mitchell kuglofja 193-196
kréker, Ben tarallis ~e 214
krumpli:
a Sullivan Street krumplis pizzaja
168-171
a Royal Crown tortandjaban 215-217
Kruse, Carsten 153, 197
kuglof, Glenn Mitchell ~ja 191, 193-196
kukorica 70
a Hi-Rise ~s kenyere 7677
kukoricadara, a Della Fattoria puliszkas
kenyere 130-131
kukoricaliszt, kovon Srolt, fehér:
a Gray Malom vékony malélepényé-
ben 80
a Hi-Rise bostoni barna kenyerében
78
a Hi-Rise kukoricas kenyerében
76-77
kiilonleges poréleszt 19
lasd még ozmotolerans porszaritott
¢lesztd

kiilonlegességek (viennoiserie) 219

Lactobacilli 100

Lactobacillus sanfrancisco 101

La Farm Pékség 25, 206

la madre 173

lagy baza 59

lagy tészta 25-26, 27

lapatolas (kenyeret a siitGkére) 30

laposkenyér, az Acme zold flszeres karéjai
49-51

leereszteni (tésztat) 28

lenmag, a Dutch Regale finn rozskenyere
158-161

Leonard, Thom 88, 141-149

Leonforte, Emanuele 163, 164

levain de pdte 115

levain-leuvre 115

liszt 11, 37-95
a ~ kezelése 23, 24, 135

a ~ minGsége 3741

a ~ tarolasa 17, 27
baguette-ekben 222
baza 16-17, 38
koviszos elStészta és ~ 101
Srlés és ~ 83-85, 133
pizzihoz 163—168
sikér a ~ben 24, 37-38
szin és ~ 41
lasd még az egyes liszteknél
lisztezés (munkalap) 28
Llopis 141, 143
16fogt kukorica 70

Macrina fahéjas majomkenyere 230-231
az USA versenycsapatinak édes tész-
taja a ~ben, 224-225

malatacukor 101

magas sikértartalma liszt 16
a bégelben 183
a Bruno pandoréjaban 176-179
a Della Fattoria puliszkds kenyerben
130-131
a Kossar bialyjaban 186-187

magbél 17, 41, 83, 84, 87, 154

maghé;:
bhza 16, 84, 86
rozs 17,19, 154, 155

magvas kenyér, Dutch Regale 155-157

majomkenyér, a Macrina fahéjas ~e
230-231

mandula:

Glenn Mitchell kuglofjaban 193196
ptispokkenyér, a Dutch Regale
198-204

masodik kelés, lasd kelesztés

Margherita pizza 164
Gemelli 165-167

Massimo (Royal Crown Pékségek)
209-210

May, Tony 163-164

mazsola:

a Dutch Regale mandulas piispok-
kenyerében 198-202

a Dutch Regale rumos ptispokkenye-
rében 205

a Hi-Rise bostoni barna kenyerében
78

a Pearl olasz gytimolcskenyerében
110-111

az Acme fahéjas-~s-dios kenyerében
231-232

Glenn Mitchell kugléfjiban 191,
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193-196

McDonald, Matt 219-220

McMahon, Tom 220, 221, 222

McTaugem Tim 69-73

melasz, a Hi-Rise bostoni barna
kenyerében 78

mennonitak 57, 61-62, 142

mennyiség atszamitasa 18, 23

merev tészta 38

merit és sopor” mérés 23

meérleg, konyhai 21

Merril, Susan 191

mérés (hozzavaloké) 21, 23,27

mérés, kenyér stlyinak ~e 12, 220

mérdkanalak 21

méz:
a Bruno pandoréjaban 177-179
a Hi-Rise kukoricas kenyerében
167
a Royal Crown tortandja 215-217

mezégazdasag 38, 53-57, 154

miche 46

mikrofléra 100, 101, 103

Mirsky, Shorty 183

Mistell, Greg 99, 221

Mitchell, Cindy 191-192

Mitchell, Glenn 89, 191-196, 197, 228

mogyor6, az Essential édes perrinjében
89-92

Monet, M. 192

Mozzarella, a Gemelli Margherita
pizzajaban 165-167

muftin 16

munkalap lisztezése 28

Nagybani pékségek és kelesztés 113
napolyi pizza 11, 163—-164
napraforgémag, a Dutch Regale magvas
kenyerében 153, 155—157
narancslé-stritmény, a Dutch Regale
mandulas ptispokkenyerében 198-204
nedvesités (tészta ~¢) 21
Nemzeti SiitGipari Kozpont 114,219
Németorszag:
képzés ~ban 153, 196
koviasz és ~ 100, 101
német rozskenyér 155

novénypermetezs 22

Nyomasteszt 29
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Olasz 00-s liszt 163

Olaszorszag, 114, 215

olivas kenyér, Thom Leonard Kalamata ~e
147-149

omlos tészta, a Dutch Regale mandulas
plispokkenyere 198-204

oxidalodas 24

oxigén 24, 26

ozmotolerans porélesztd 20
a Bruno pandoréjiban 176-179
a Dutch Regale mandulis piispokke-
nyerében 198-204

Oregtészta, élesztSs elStészta és ~ 115
Grlés 11, 41, 54, 83, 88

henger 16, 83-88

hossza ~i folyamat 87

kovon ~ 69-73, 83

Srléhengerek 84

rozsliszt és ~ 17

révid ~i folyamat 83

torGhengerek 84

Pain au levain 10, 99, 100, 101, 103—106
a Pearl di6s-koviszos kenyere 108
lasd még koviszos kenyerek

palacsintatészta-szerti koviszok 104—105

pandoro, a Bruno ~ja 173-179

panella 210

panettone 174

pdte fermentée 115

paratartalom 21

Pear] Pékség 99, 221
dids-koviszos kenyér 99, 107-108
fligés-anizsos panini 99, 110-111
olasz gytimoleskenyér 99, 110-111

penész, tarolas és ~ 31

pentozan, a rozslisztben 157

pép, Orlés és ~ 84

permetezés (kenyér ~e) 30

Pichia saitoi 101

pihentetés 23, 24, 29, 136
tésztaé 29
poréleszt és a ~ 19

a tészta formalasa és ~e 49

piritos:

a Hi-Rise ~nak val6 kukoricas
kenyere 7677

Judy Unruh ~nak valé eskiivéi cibak-
zsemléje 65-66

pizza 163-171
a Sullivan Street krumplis ~ja 168—171
Margherita, Gemelli 165-167

pizzaszakacsok 163—171

Poilane, Lionel 15

Ponsford, Craig 113, 114, 115, 220, 221,
222

friss élesztd 16, 20, 163
a Dutch Regale mandulis piispokke-
nyerében 198-204

puliszkas kenyér, a Della Fattoria ~e
130-131

pumpernickel liszt 19

piispokkenyér 197
a Dutch Regale mandulis ~e
198-204

a Dutch Regale rumos ~e 205

Quick, Abe 70
QuickRise éleszts 19

Rikkelté anyagok 85

RapidRise élesztd 19

Rath, James 133, 134

rehidratalas (élesztGé) 19, 20

Richard-Molard, Dr. 100

Richards, Herman 62

Rocco Cukraszdija 210

Rockridge Hall 192

Roller, David 142-143

ropogtatnivalo, a Royal Crown édesko-
ményes tarallija 211-214

ropogos fehér kenyerek, lasd fehér
kenyerek, ropogos

Rosada, Didier 114, 115

Royal Crown édeskoményes tarallija
211-214

Royal Crown Pékségek 182, 209-217

Royal Crown tortanéja 106, 215-217

Rozmaring, az Acme flszeres karéjaiban
49-51

rozs 154
csirakar 155
pentozan 157
sikér a ~ban 156

rozsdara 17

rozskenyér 153—161
a Dutch Regale finn rozskenyere
158-161
a Dutch Regale magvas kenyere 153,
155-157



kovaszos elStészta és ~ 101, 154,
155157

rozsliszt 17—-19, 85
¢lesztSs elGtésztaban 114
francia stilust kovaszos elGtésztaban
103-106
Thom Leonard falusi franciakenyeré-
ben 145-146
lasd még sotét rozsliszt; vilagos rozs-
liszt; teljes kidrlési rozsliszt

rozsmag 17, 19, 154
a Dutch Regale magvas kenyerében
155-157

rozstoret 156
a Dutch Regale finn rozskenyerében
160-161
a Dutch Regale magvas kenyere
155157
az Essential édes perrinjében 89-92
kovaszos elGtészta és ~ 155

rugalmas sikér 38

rum:
Glenn Mitchell kuglofiaban 193196
a Dutch Regale ~os plispokkenyere 205

Russ, Joel 182

Russ & Lanyai 182

Russ, Mark 182

Saccharomyces cerevisiae 101

Saccharomyces exiguus 101

sajt:
a Della Fattoria rusztikus siilt fok-
hagymas kenyerében 125-127
mozzarella, a Gemelli pizza
Margheritajaban 165-167

San Francisc6-1 kovaszos el6tészta 101

San Francisco-1 StitGipari Intézet 25, 206

Sawicki, Lynne 30

Schat, Jan 220, 221

Scheinin, Danny 181

Sears, Rollie 53-55, 57

Settepani, Biagio 173-74

Settepani, Fina 174

Settepani, Joseph 174

Settepani, Pina 174

sikér 24, 28, 37-38, 76, 114, 177, 222

s6 19,21, 23,24

sodrofa 21

sotét északi tavaszi biza 16

sotét rozsliszt 17,19
a Dutch Regale finn rozskenyerében
158-161

a Dutch Regale magvas kenyerében
153155157
spanyol kemence 141
Sullivan, Steve 37
Sullivan, Susan 37
Sullivan Street krumplis pizzaja 168—171
saly:
hozzivalok ~ 18, 19, 21
tészta ~a 28-29
stiteményliszt 16
stités 30-31
alapjai 15-33
versenyszer 219-232
stitG:
a kenyér elhelyezése a ~ben 30-31
gaz~ 31
stitGkovek 21, 30
tisztitasuk 21
stitSlapat 16, 22, 30
stitGpapir 30
stitépor, a Hi-Rise bostoni barna
kenyerében 78
szodabikarbona, a Hi-Rise bostoni
barna kenyerében 78
tepsik 30

Szakmai gyakorlat, ldsd képzés

lenruha 22,29, 46, 117

szaritott éleszts 16, 19, 20
a Royal Crown édeskoményes taralli-
jaban 211-214

szazalékos arany (hozzavaloké) 18

szazalékos aranyszamitas 18

szeletelés (kenyéré) 31

szendvicsfalatkdk, Judy Unruh eskiivéi
cibakzsemléje 65-66

szendvicsnek val6 kenyerek 33
a Della Fattoria puliszkas kenyere
130-131
a ~ fagyasztasa 31
a Hi-Rise kukoricas kenyere 7677
a Kossar bialyja 186-187
a Pearl dids-kovaszos franciakenyere
107-108
az Acme z6ld fiszeres karéjai 49-51
az Acme rusztikus baguette-je 42—45
az Essential Columbia kenyere 94-95
Craig Ponsford ciabattdja 116117
Judy Unruh eskiivéi cibakzsemléje
65-66
Thom Leonard falusi franciakenyere
145-146

Thom Leonard Kalamata olivas
kenyere 147-149

szennyez3dés 84

szerecsendio, a Macrina fahéjas majomke-
nyerében 230-231

szén-dioxid 28, 29, 38

széntiizelésdi kemencék 209, 210

szezammag:
a Macrina fahéjas majomkenyerében
230-241
a Tom Cat daraliszt-filonéjaban
136-139

Sziklas-hegység Malomiizem 8385, 87

szin (liszté) 41

szitalt, kovén Srolt liszt 16

szivacs 23, 115

szivos sikér 38

,, Tanyardl a Piacra” Kenyérsiité Vallalat
143

taralli, a Royal Crown édeskoményes ~ja
211-214

tarolas:
éleszté ~a 19
francia stilus kovaszos elGtészta ~a
104-105
friss élesztd ~a 20
kenyér ~a 31
lisztfélék ~a 17
rozstermékek ~a 17, 19

tej:
a Dutch Regale mandulis piispokke-
nyerében 198-202
a Gray Malom vékony malélepényé-
ben 80
a Hi-Rise bostoni barna kenyerében 78
az USA versenycsapatianak édes
tésztajaban 224-225
Glenn Mitchell kuglofjaban 193-196
Judy Unruh eskiivéi cibakkenyerében
65-66

tejsavképzédés 100-101

teljes kidrlésti gabonaliszt 55
kovasz és ~ 101
tarolas 17
teljes kidrlést buazaliszt 16
a Hi-Rise bostoni barna kenyerében
78
a Pearl fligés-anizsos paninijében
110-111
a Pearl dids-koviaszos franciakenyeré-
ben 107-108
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teljes kidrlésa fehér buzaliszt, a fehérbuza-
zsemlében 58-59

teljes kidrlésd kenyérlisze 16, 40
a Della Fattoria rusztikus siilt fok-
hagymas kenyerében 125-127
a Dutch Regale finn rozskenyerében
158-161
a Pearl dios-kovaszos franciakenyeré-
ben 107-108
az Essential Columbia kenyerében
94-95
Craig Ponsford ciabattajaban 113
éleszts elStészeaban 114
Thom Leonard falusi francia-
kenyerében 145-146
Turkey Red 142

teljes kidrlésd liszt 85

teljes kidrlési rozsliszt 19
a Hi-Rise bostoni barna kenyerében 78
az Essential Columbia kenyerében
94-95
Craig Ponsford ciabattijaban 113
francia stilust kovaszban 103-106
Thom Leonard falusi francia-
kenyerében 145-146
Thom Leonard Kalamata olivas ke-
nyerében 147-149

tészta:
allaga 27
dagasztisa 25-26
¢leszts elGteszea és a ~ 113
formakenyérhez 65-66,
készitése 25-31
oreg 115
rozs 157

sikér és ~ 38
lasd még kovasz; édes tészta

tésztakapar6 21, 25

tésztaliszt 16

Thom Leonard falusi franciakenyere
145-146

Thom Leonard Kalamata olivas kenyere
147-149

tisztitds, munkalap 21

tojas:
a Bruno pandoréjiban 174-179
a Macrina fahéjas majomkenyerében
230-231
az USA versenycsapatinak kenyér-
stivegében 228-229
az USA versenycsapatanak édes
tésztajaban 224-225
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Glenn Mitchell kuglofjaban 191,
193-196
Judy Unruh eskiivéi cibakzsemléjé-
ben 65-66

Tom Cat Pékség 133-139

(a) Tom Cat daraliszt-filonéja 133,
136-139

tortano, Royal Crown 215-217

Torulopsis holmii 101

tobbféle gabonibdl késziilé kenyerek 33
a Della Fattoria puliszkas kenyere
130-131
a Dutch Regale finn rozskenyere
158-161
a Dutch Regale magvas kenyere
155=157
a Gray Malom vékony milélepénye
80
a Hi-Rise bostoni barna kenyere 78
a Hi-Rise kukoricas kenyere 7677
az Essential Columbia kenyere 94-95
az Essential édes perrinje 89-92
zsemle fehér buzalisztbdl 58-59

toltelék, a Macrina fahéja majom-
kenyer¢hez 230-231

toret, rozs 17, 19

travail mixte 115

travail sur rafraichis 115

Triticum aestivum 53

talkelesztés 114

Univerzilis liszt 16, 41

Unruh, Darell 63

Unruh, Judy 63, 65, 66

(az) USA versenycsapata 114, 191, 219
édes tésztaja 224-225

kenyérstivege 228-229

Vaj:
a Bruno pandoréjaban 174-179
a Dutch Regale mandulis plispok-
kenyerében 198-202
a Dutch Regale rumos piispokkenye-
rében 205
a Hi-Rise bostoni barna kenyerében
78
a Macrina fahéjas majomkenyerében
230-231
az USA versenycsapatanak édes tész-
tija 224-225

Glenn Mitchell kuglofjaban 191,
193-196
Vann, Mark 121-122
Vargas, Herman 182
Vatinet, Lionel 25, 206, 220
vékony malélepény, a Gray Malom
vékony ~e 69, 70, 72, 80
Vera pizza Napoletana 164
Vera pizza Napoletana Szovetsége 164
versenyszerd stités 219-232
viennoiserie (kiilonlegességek) 219
vilagos rozsliszt 17
a Dutch Regale finn rozskenyerében
158-161
a Dutch Regale magvas kenyerében
155-157
a Pearl dids-kovaszos kenyerében
107-108
viz 19
¢lesztSs elGresztak és ~ 114, 115
hémérséklete 15,19, 20, 135
klorozas 19
liszt és ~ 38

tipusai 19

Waterloo Boy 69

Weber, Aaron 121-122
Weber, Ed 121-122

Weber, Kathleen 22, 121-122
Wilson, Tony 192
Woodward. Dawn 219, 220

Yeazel, Rita 15, 26

Zold fdszeres karéjok, Acme 49-51

zold liszt 85, 133

zsemlék 22, 29, 47, 134
a Kossar bialyja 186-187
a Pearl fligés-anizsos paninije
110-111
a Royal Crown édeskéményes tarallija
211-214
az Acme rusztikus baguette-je 4245
~ fehér buzalisztbél 58-59
Judy Unruh eskiivéi cibakzsemléje
65-66



Maggie Glezer az Amerikai SiitGipari Intézet
(American Institute of Baking) okleveles pékje.
Kenyérsiitési praktikakat tanit amatdr és hivatisos
pékeknek, emellett igen népszert el6ad6 a szakteriiletén.
Problémamegoldé 6tleteit és tandcsait nemesak
Amerikaban, de szerte a viligon igénybe veszik a pékek.
2005-ben A Blessing of Bread (A kenyér aldisa) cimd
konyvével az IACP Nemzetkozi Gasztrondémiai

Szovetség és a James Beard Alapitvany dijat is elnyerte.
Férjével és két gyermekével Atlantiban él.
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A KOTETET Maggie Glezer okleveles pék és szakird konyve hiany-
A JAMES BEARD potlé ma azok szamara, akik a kenyérsiitést mesterfo-

2 T kon szeretnék (izni, legyenek bar hivatasos pékek vagy
ALAPITVANY clhivatott amatérok. A szerzS az Egyesiilt Allamok leg-
SUTE’S jobb pékségeibe kalauzolja az olvasot, hogy megismer-

jik az ott folyé6 munkat és azokat a szakembereket,

KATEGORIABAN iknek készonheten e miuhelyek vilaghirnévre tet-

AZ év tek szert. A konyv érthetSen és lényegre torGen kozli
KONYVENEK a bemutatott pékségek legjobb termékeinek receptje-

it, és hasznos tanacsokat is kozol a hozzavalok, az esz-

VALASZTOTTA. Kkozok és a kiilonbézd technikik alkalmazisirdl,
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www.alexandra.hu
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