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Koszontunk a Lékué vilagaban

Készitettink Neked egy rovid leirast, hogy a kenyérsuté hasznalata
igazan egyszeri legyen és a lehet6 legnagyobb 6romet okozza
mindenkinek!

Kicsomagolas utan kérlek mosd el termékinket meleg mosdszeres vizzel vagy
mosogatdégépben.

A Lékué kenyérsiitovel mérhetsz, dagaszthatsz és siithetsz egyetlen termékben!

Sokoldalusaganak koszénhetéen hagyomanyos modon suthetsz kenyeret ugy, hogy
csupan egyetlen edényt hasznalsz, igy a folyamat tisztabb, valamint idét és helyet
takarithatsz meg. Részben zart, talként kialakitott formaja lehetévé teszi a gbz
keringését a belsejében, igy a tészta nedves marad, és megakadalyozza a kenyér
kiszaradasat.

Az oldalsoé nyilasok lehetévé teszik a forrd leveg6 aramlasat, ami ropogos és
aranybarna texturat ad a kenyérnek. Elvezd a hagyomanyos hazi kenyér izét és
ilatat!

Ugy késziilt, hogy ellenalljon a magas siitési hémérsékletnek a siitében,
mikrohullamu sutében és mosogatogeépben is, igy minden tulajdonsagat sértetlendl
meg6rzi, és ahanyszor csak szikséges, Ujra felhasznalhato.

OVINTEZKEDESEK:
e Javasoljuk, hogy az els6 hasznalat el6tt mosd el a terméket.
e Helyezd a sut6 kozepére.
¢ Ne hasznald a suté grill funkcidjat, mert a fitészalak karosithatjak a
kenyérsutot.
e Ne hasznald kozvetlenul nyilt lang vagy héforras felett. Sutés utan ovatosan
nyisd ki, mert a bent felgytlemlett g6z égési sértléseket okozhat.


http://www.greenclean.hu/
mailto:info@greenclean.hu

Green Clean Kift.

Székhely: 8083 Csékvar, Szent Mihaly tér 9.
Cégjegyzékszam: 07 09 023445

Adoészam: 14031063-2-07

Tel: +36 22 582 108
Fax: +36 22 582 109

www.greenclean.hu
info@greenclean.hu

Clean

UTASITASOK

1. Mérd ki a hozzavalokat | 2. Dagassz | 3. Hagyd kelni | 4. SUss | 5. Talalj | 6.
Elvezd a frissen sult kenyeret!

TUDTAD...?

« Ha nedvesebb kenyeret szeretnél sitni, stutés kdzben tegyél néhany jégkockat
a suté aljara.

o Alevegbsebb kenyérhez hagyd szobahémérsékleten kelni, amig a mérete a
kétszeresére nem né.

e Hagyd a kenyeret egy racson kih(lni, hogy megel6zd az alja elazasat és
megpuhulasat.

o A természetes OsszetevOk kivalasztasa javitja a kenyér izét és minéségét.

Receptek:
A receptek a 0,6l Urtartalmu kenyérsutéhoz vannak igazitva. Amennyiben a 0,3 I-es
sutét valasztottad ugy vagy sutsd két kenyérsutében vagy felezd az adagokat.

MAGVAS KENYER

HOZZAVALOK

250 g buzaliszt

165 ml viz

5gs6

5 g friss éleszt6 vagy 2 g szaritott
10 g szezammag

10 g s6tét lenmag

10 g napraforgémag

10 g kdles
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e 5gmak

e 50 mlviz
A héjhoz: 10 g szezammag - 10 g sotét lenmag - 10 g napraforgémag - 10 g kdles - 5 g mak - 50 ml
viz

ELKESZITES:

Keverje 6ssze a magvakat egy talban, és oszlassa el 6ket egy tepsiben. Tegye a tepsit a magvakkal a
sutdébe 5 percre 180 °C h6mérsékleten, amig aranybarnak nem lesznek. Ezutan tegye a magvakat
egy talba, nedvesitse meg 50 ml vizzel, és hagyja kih(Ini a hiitészekrényben. A tészta elkészitéséhez
keverje 0ssze a vizet és a lisztet, majd dagassza meg. Hagyja pihenni 30 percig szobahémérsékleten,
majd adja hozza a kevés meleg vizben feloldott friss élesztét vagy sitdport és a sét. Amikor a tészta
majdnem megdagadt, adja hozza a magvakat, és dagassza addig, amig egyenletesen el nem
oszlanak. Takarja le a kenyérsiité format egy konyharuhaval, és hagyja a tésztat két 6ran at pihenni.
Szérja a diszitéshez félretett magvakat egy tanyérra, enyhén nedvesitse meg a tészta tetejét, és
forgassa bele a magvakba ugy, hogy ratapadjanak. Miutan a tésztat bevonta, hagyja pihenni egy éran
at. Ezutan zarja le a kenyérsité format, és siisse az elémelegitett siitbben 25-30 percig 220 °C
hédmérsékleten. Sutés utan hagyja a kenyeret egy racson kihdini.

BRIOS KENYER

HOZZAVALOK

250 g liszt

100 ml viz

8 g friss éleszt6 vagy 4 g szaritott
20 g cukor

64 ml tej

43 g szobahémeérsékletl vaj

1 tojas

5gso6

ELKESZITES:

Dagassza 6ssze az dsszes hozzaval6t a vaj kivételével a kenyérsité formaban, amig kemény tésztat
nem kap. Adja hozza a vajat, és dagassza Ujra. Hagyja a tésztat konyharuhaval letakarva 2 6ran at
pihenni, hogy ne szaradjon ki, majd formazzon belble cipét. Verjen fel 1 tojast, és kenje meg vele a
tésztat. Tegye félre, és hagyja pihenni masfél 6ran at szobahémérsékleten. Ezutan kenje meg ismét a
kenyér fellletét tojassal. Miutan a tésztat megkente tojassal, melegitse el6 a sutét 180 °C-ra, vagjon
be parat egy olléval a kenyér felliletén, és tegye a zart kenyérsitd format a sutébe 30-45 percre, amig
a kenyeér felllete aranybarna nem lesz. Végul hagyja a kenyeret egy racson kih{ini.

GYORS, DAGASZTAS NELKULI KENYER

HOZZAVALOK
e 3 g gluténmentes szaritott élesztd
e 150 mlviz
e 3gso
e 200 g gluténmentes kenyérkeverék vagy buzaliszt

ELKESZITES:

Tegye az éleszt6t, a sét és a meleg vizet a kenyérsits formaba. Keverje jol 6ssze, amig fel nem
oldédik. Ezutan adja hozza a lisztet és a keveréket, és dagasztas nélkiil keverje simara. Zarja le a
kenyérs(ité format, és tegye félre 1 érara szobahémérsékleten, vagy 10 érara a hiitészekrénybe.
Pihentetés utan susse a mikrohullamu sutében teljes teljesitményen 3 percig zart kenyérsitd
formaban. Ropogdsabb kenyérhez siisse a siitbben, amig aranybarna nem lesz.
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KONNYEN ELKESZITHETO, DAGASZTAS NELKULI KENYER

HOZZAVALOK

400 g buzaliszt

360 ml viz

20 ml olivaolaj

4gsb

5 g élesztd

(A buzaliszt egy része helyettesithetd teljes kibriési liszttel, teljes kibrlésii buzaliszttel, rozsliszttel,
ténkdlyliszttel stb.)

ELKESZITES:

Ontse az 6sszes hozzavalot a kenyérsiité formaba. Keverje 6ssze az egészet egy spatulaval. Zarja le
a kenyérsit6 format, és takarja le egy konyharuhaval vagy mianyag féliaval. Tegye félre kelni,
lehetbleg egy éjszakan at (A tésztanak legalabb 6-8 orat kell pihennie szobahémérsékleten). Ezt
kovetben siisse az elémelegitett siitében 40 percig 220 °C hémérsékleten. Vegye ki a kenyeret a
formabdl, és forditsa meg. Slsse tovabb koérilbelll 10 percig ugy, hogy a cipd alja nézzen felfelé.
Amikor a kenyér elkésziilt, megkopogtatva kongé hangot kell adnia.

RUSZTIKUS KUKORICAKENYER
HOZZAVALOK

200 g gluténmentes kenyérkeverék
170 ml viz

50 g kukoricaliszt

59gs6

3 g gluténmentes szaritott éleszt6é

ELKESZITES:

Tegye az dsszes hozzavalot a kenyérsitd formaba, és dagassza addig, amig a tészta sima,
egyenletes és rugalmas nem lesz. Tegye félre szobah6mérsékleten 1 6rara, egy konyharuhaval
letakarva, hogy ne szaradjon ki. A pihentetés utan formézza a tésztat kissé ovalis alakura. Tegye félre
30 percre, majd formazza meg a végs6 bagett formajara. Tegye ismét félre, és hagyja a tésztat kelni
tovabbi egy 6ra 30 percig. Ezutan zarja le a kenyérsité format, és slisse a 200-220 °C-ra
elémelegitett stitbben 25-30 percig. Sltés utan hagyja a kenyeret egy racson kih{ini.

TELJES KIORLESU KENYER

HOZZAVALOK

200 g teljes ki6rlésl buzaliszt

50 g buzaliszt

165 ml viz

5gso6

5 g friss éleszt6 vagy 3 g kenyérhez val6 sutépor

ELKESZITES:

Tegye az 6sszes hozzavalot a kenyérsiité formaba, és dagassza addig, amig homogén, egyenletes
és rugalmas tésztat nem kap. Hagyja pihenni a kenyérsiité formaban szobahémérsékleten masfél
oran at, konyharuhaval letakarva, hogy ne szaradjon ki. A pihentetés utan formazzon beléle bagettet
vagy cipot, és hagyja pihenni tovabbi 45 percig. Ezutan zarja le a kenyérsiitd format, és slisse az
elémelegitett stitében 25-30 percig 220 °C hémérsékleten. Siités utan hagyja a kenyeret egy racson
kihdini.
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