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Kemencében siilt sz6l6maglisztes lepény

Hozzaval6k
e 0,5 dl Bock Kéksz6l6mag Olaj e langyos viz
e | ev6kandl Bock Kékszblémag e | evdkanal cukor
Mikrodrlemény (tovabbiakban: e | Y5 evBkandl s

sz6lémagliszt)
e | kg kenyérliszt
e 5 dkg élesztd

Elkészités:

. Eleszté felfuttatasa: A cukrot osszekeverjiik a kevés langyos vizzel,
belemorzsoljuk az élesztét és hagyjuk 5-6 percen keresztiil felfutni.

2. Tészta: Mélyebb télba tessziik a szobahémérséklet( lisztet és kisebb
mélyedést készitiink bele. Hozzdadjuk a kenyérliszthez a
sz6lomaglisztet, a sz6l6magolajat, a felfuttatott élesztét és a sot.
Langyos viz hozzdadésdval a galuska s(irliség(i tésztdt homogénre
keverjiik (nem kell nagyon dagasztani). Letakarjuk és hagyjuk kelni kb.
40 percet.

3. Siités: A megkelt tésztat szilikonlapra tessziik és 1-1 ' cm vastagra
szétnyomkodijuk vizes kézzel. El6melegitett (Iégkeveréses siit6ben:
220-250°C-on, gaz vagy villany siitében: 200-220°C-on) siitében 25-
35 perc alatt aranybarndra siitjiik, majd hagyjuk kihdlni.
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4. Talalds: Két ujjnyi vastag darabkakra végjuk, kenyérkosarban tessziik "

az asztalra. Sz6l6émagolajba tunkolva, salatak mellé kiting el6étel.




