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Mérték

Lusta langos, kemencés langos, langallé vagy langos kenyér? Mindegy mert nem a neve fontos, hanem az ize. Az
ize és az hogy idealis vendégvaroés étel, lehet talalni martogatds mellé, mint egy pita kenyeret.
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Készilhet kenyértésztabdl, de nekem jobban izlik a hidegen kelesztett, langos tésztabdl nyujtott, és forré siit?ben
szép pirosra sitott.
Hozzavalok (4 db, kb. 30 cm-es laphoz):

2,5 dkg éleszt?

2 tk cukor

3,75 dl tej (1,5%-0s)
1-2 ek olgj

60 dkg sima liszt
2tk so

Hidegen kelesztett verzio:

Az hideg alkotd elemeket érkezési sorrendben a kenyérsit? tartdlydba helyezem. Mikor elkezdem kimérni az
osszetev?ket, elinditom a gépet, tészta programon. Osszekészitem a hozzavalokat érkezési sorrendben, a sot a
liszt tetejére szérom, berakom a helyére a tartalyt, igy nincs ideje felmelegedni a tésztanak, mert nemsokara indul
a dagasztas.

A dagasztas végeztével lekapcsolom a kenyérsit?t, és kiveszem a tartalyt. Egy fedeles m?anyag tal belsejét
kilisztezem, abba bele a tésztat, a tetejére is szorok lisztet, majd lefedve a h?t?be teszem kelni. Reggel
Osszerakom a tésztat, este kiveszem, formazom és siitém. Ezzel a modszerrel, kb. 12-14 6ra alatt kel meg szép
lassan. Erdemes kivenni a hidegr?l, mikor hazaériink, és az alatt a 20-25 perc alatt, mig odakésziiliink, addig a
tészta is felmelegszik egy kicsit.

Frissen készitett verzié:

Bekapcsolom a gépet, és 6sszekészitem a szobah?mérséklet? alkatrészeket, megdagasztatom, kiveszem, és egy
talban langyos helyen kelesztem 40-50 percet.
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A megkelt tésztat 4 részre osztom, lisztezett nyUjtélapon kinydjtom, megszurkalom egy villaval (ett?l nem fog
megn?ni), és el?melegitett siit?be, egy sut?papirral bélelt tepsire teszem.

Megspriccelem a tetejét egy kis vizzel, és 185-190 C°-on szép pirosra sitdm. Ha menet kzben még
megspricceljuk egy kis vizzel, akkor szép hélyagos lesz a felllete.

Ha megslilt, kivessziik, és megkenhetjik tejjel, fokhagymas olajjal vagy hagyjuk igy.

Erdemes mindkét kelesztési verziot kiprobalni, nekem a hidegen kelesztett tészta allaga jobban tetszik.

Kenhetjiik, vagy martogathatjuk tetszés szerint.

Jé étvagyat hozza!

Max

http://maxkonyhaja.blogspot.com/

Szerz? a Flag Polgari M?hely tagja
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