KEFIRKO KOVASZ FERMENTALO Hasznalati iitmutaté / HU

Készits kovaszt a kovasz erjesztvel, és siiss
természetesen kelesztett kenyeret, amely tobb
illattal rendelkezik.

TARTALOM

Meéret
900mI1.

Utmutat6 és tippek ( 1)

Gytirt ( 2)

Zarolemez ( 3)

Uveg: 900 ml-es {irtartalommal. (4 )
Gumi szalag (5)

Meérékanal ( 6)

Fermentacios ora ( 7)

Poharfedél ( 8)

Sokoldalui pohér (9)
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Ez a pohér hasznalhat6 kovasz erjesztéshez,
méréshez és tarolashoz. Az oldalan 1év6
jelolések (csészék/grammok és milliliterek)
pontos mérést biztositanak vizhez és liszthez.
A fedd leveg6t enged be, elGsegitve a kovasz

novekedését.

Kovasz tarolasa

A fedeles poharban biztonsagosan tarolt
kovéasz mindig készen all a siitésre. Az
éhezés elkeriilése érdekében hasznélja a
fermentacids érat az utolsé etetés idejének
jelolésére. Szobahémérsékleten tarolva
naponta etesse. hiit6ben tarolva hetente
etesse a kovaszt.

Mérokanal

5 ml-es kanél a s6 vagy viz méréséhez
kovasz etetéskor. Koénnyen tisztithatd

keverés utan.

Gumiszalag

Jelolje meg vele a kovasz kezdeti szintjét,
hogy lassa, mikor duplazédott meg, és kész a

siitésre.

Tarolé fedél

Rogzitse a zarélemezt a gylirihdz, hogy
lefedje az tiveget. Haszndlja a fedéllel a
kovasz vagy mas fermentalt étel tarolasara

a hiitében.

A KOVASZ FERMENTALO els6 hasznalatbavétele.
TISZTITASA, APOLASA

& Hasznélat el6tt mossa el az 6sszes alkatrészt meleg, kimélg
mosogatoszeres vizben kézzel. Alaposan 6blitse le a
mosogatoszert

& Mosogat6gépben nem moshaté
Gyermekek kezébe nem adhat6
Torékeny
& Forrd italok készitésére és tarasara nem alkalmas

& Hasznéljon vizet és egy gyengéd konyhai kefét az {iveg
vagy a pohadr tisztitdsdhoz, ha a tészta raszaradt az oldalfalakra.
Soha ne hasznéljon drotkefét vagy éles eszkozoket.

& Tartsa tavol kozvetlen napfénytél és héforrasoktol a
konyhéban erjesztés kdzben.

A szines gyfirii bels6 oldalan talalhat6 tomit6gytirtit
tavolitsa el, ha a gyfirtit és a zar6lemezt egyiitt szeretné
hasznélni a térol6 fedél készitéséhez.

& Hasznalat utan tavolitsa el a tomitést a gytirii alél, és mossa
el mindkét részt szappanos vizben. Miel6tt visszahelyezné az
tivegre, gy6z6djon meg réla, hogy mindkett6 szaraz.

A miianyag 6sszetevk bioplasztikbdl késziilnek, ami azt
jelenti, hogy organikus anyagbdl késziilnek, igy gyartasuk
kornyezetbaratabb.

Hulladékkezelés: A bioplasztik dsszetevéket a miianyag
hulladékkal egyiitt kell kidobni.

Hogyan kezdjiink hozza

Aktiv kovaszra van sziikség a kovaszos siitéshez. Az aktiv
kovasznak éleszt6s illata van, buborékok képz&dnek benne, és
etetés utan gyorsan megduplazodik.

Lehetéségek

1,Alvé kovasz: Ha van egy alvé kovészod a hiitében, vagy
kaptal valakitdl, etesd meg, és egy-két etetés utan hasznalhatod.

2,Szaritott kovasz: Vasarolj szaritott kovaszt (pl. Kefirko
Organic). Aktivalas utan, ami 2-3 napot vehet igénybe,
hasznélhat6.



3, Készits kovaszt 6nnaléan: Készits kovaszt az alapoktél a
semmibdl. Ez a folyamat hosszi, mivel legalabb hét nap sziikséges
az é16 kovasz kialakitasahoz.,

A 2. Lehetdség: Szaritott kovasz aktivalasa (pl. Kefirko Organic
kovasz)

1. Keverj 0ssze 15 g szaritott kovaszt, 25 ml langyos vizet és
30 g lisztet. Hagyj allni 6-8 érat.

2. Adj hozza 25 ml langyos vizet és 30 g lisztet. Hagyj allni
12-16 orat.

3. Adj hozza 60 ml langyos vizet és 60 g lisztet. Hagyj allni 12
orat.

4. Dobd ki a keverék felét, és ismételd meg a 2. 1épést, amig a
kovasz aktiv lesz.

A 3. Lehetéség: Kovasz készitése a semmibdl

1. Keverj 0ssze 30 g lisztet és 30 ml langyos vizet egy
tivegben.

2. 48 ora elteltével etesd meg 30 g liszttel és 30 ml vizzel.
Hagyj allni 24 6rat.

3. Dobd ki a kovasz felét, és etesd meg 30 g liszttel és 30 ml
vizzel. Hagyj allni 24 érét.

4. Ismételd meg a 3. 1épést minden nap legalabb hét napig,
amig a kovasz aktiv lesz.

Kezd el a siitést

Miutan aktiv a kovaszod, készitsd el a tésztat-t a recepthez.
Alevain: Az a sziikséges kovaszmennyiség, amelyet ugyanazzal a
liszttel készitesz, mint amit a recept eléir. A lépések mindig
ugyanazok:

1, Etesd meg a kovészt.

2, Hagyd erjedni

3, Kezd el a siitést.

Erjesztési idévonal

Ez az iitemterv a kenyérkészitéshez sziikséges 1épéseket
tartalmazza. Az édes kovaszos kenyerek és péksiitemények
eltérhetnek, de az alapvetd folyamat a kenyérsiitéshez
kapcsolédik.
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» Tészta készitése: 7-10 ora

* Autolizis: 1 6ra

* Levain hozzaadéasa: -

* Nyujtés és hajtogatas, kelesztés: 2-3 6ra (30
percenként)

e Formazas: -

*  Végso kelesztés: 3-4 6ra

* Bevagas és siités: 1 dra

Siitési litemterv

A siitési litemtervet a kivant elkésziilt id6pont szerint
modositsd. Példaul, ha szombaton délutan 4-kor szeretnéd,
hogy elkésziiljon a kenyér, péntek este kezdd el a levain
készitését aktiv kovasszal. Ha a kovasz inaktiv volt a hiit6ben,
péntek reggel aktivald djra.

Hozzavalok:

1. 500g buzaliszt + 30g a levainhoz
2. 350ml viz + 25ml a levainhoz

3. 10g kovasz

4. 10g s6

1, Levain készitése:

Kombindlj 10 g kovészt, 30 ml vizet és 30 g lisztet a kovaszos
erjeszt6 tivegében. Hagyd szobah6mérsékleten erjedni, amig
megduplazodik (7-10 6ra).

2, Autolizis:

Egy nagy dagasztotalban keverj 6ssze 350 ml langyos vizet és
500 g lisztet. Hagyd allni koriilbeliil egy 6ran keresztiil, hogy
az enzimek lebontsak a keményit6t és a fehérjéket, jobb
morzsat és hidratéaltsagot eredményezve.

3, Tészta hozzaadasa:

Az autolizis utan keverd hozza a tésztat és 10 g sét.

4, Nynjtas és hajtogatas:

Nyujtsd ki és hajtogasd a tésztat kézzel minden 30 percben a
kovetkez6 két-harom éraban.

5, Formazas:

Az utols6 nytjtés és hajtogatas utan formazd meg a kenyeret a
kivant alakra (boule, baguette, batard), és fedd le a végs6
kelesztéshez.

6, Végso kelesztés:

Keleszd a tésztat szobah6mérsékleten (3-4 6ra) vagy a hiit6ben
(egy éjszakan at), amig legalabb kétszeresére nd.

7, Bevagas és siités:

Vedd ki a kenyeret, és vagd be egy bevago késsel siités el6tt. A
bevagas segit a kenyér emelkedésében és megakadalyozza a
kéreg repedését. Helyezd el6melegitett edénybe (dutch oven),
és siisd a stit6ben kb. 1 érat: 45 percig 240 °C-on fedetten,
majd 15 percig 220 °C-on fedetleniil, amig aranybarna lesz.

Tippek

¢ Kupak hasznalata: Csavard ra a kupakot a gyfir{ire,
ha le akarod zérni az tiveget. Ez megakadalyozza a
légaramlast erjedés kozben. Ha nem csavarod 14, a
légaramlas engedélyezett lesz.

¢ Szilikon fedél: A kupak fedelét és a zardlemezt
szilikonbol készitik, igy alkalmazkodnak az erjedés
soran felgyiilemlett gazokhoz. Ha a fedél felemelkedik
vagy felpuffad, az erjedés nagyon aktiv.

® Mérés: Hasznalj a kupak oldalan 1é6v6 jeloléseket a
méréshez, vagy a mérékanalat kisebb
mennyiségekhez.

¢ Tarolas: A sokoldali kupak idealis a kovasz
hiitészekrényben torténo tarolasara. Fedd le a kis
szilikon kupakkal, és helyezd a hiitészekrény
polcara. Biztonsagosan varja a kovetkezo siitést.

Forgalmazza (Magyarorszagon):

Sellei-Perjési Ildiko EV

Adészam: 90142097-1-43

Nyilvantartasi szam: 59292205

Székhely / levelezési cim: 1126 Budapest, Marvany utca 48.
KEFIRSHOP.hu

Gyartja: Borgla d.o.0.Valvasorjeva 40 2000 Maribor
Szlovénia
Szarmazasi orszag: EU / Szlovénia
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