Naturwell zsemle
kenyérsutd gépben dagasztva és kelesztve

Ternai Gabriella receptje

2 kbzepes vagy 3 kisebb krumplit héjaban tegytink fel féni.

A keverétartalyba tegyunk:

¢ 3-4 evékanal j6 minéségu olajat vagy kékuszzsirt
e 1 mérépohar (2 dl) zabpelyhet
¢ 3 dl langyos (kb. 35°C-0s) vizet

Kilon talba tegytink:

» 1 marék napraforgbmagot

¢ 1 marék tokmagot

¢ 1 marék durvéara vagott diot (nem kotelezd)

« 1 ev6kanal sot (lehetbéleg Himalaja vagy tengeri sot)
1 evBkanal sikért (szejtant), de el is hagyhato

¢ 1 ev6kanal darélt szezammagot

« 2 ev6kanal daralt lenmagot

« 2 ev6kanal daralt mékot

Ut6bbi harmat géppel nagy fordulatszamon daraljuk nem tul finomra.

* 3 mérépohér teljes 6rlési (tonkoly)bazalisztet
¢ 2 mérépohar fehér buzalisztet (a mérépohar 2 dl-es)

(A hozzavalok — kivéve a liszteket — tetszés szerint hasznalhatok vagy elhagyhatok. Mi minden itt
felsoroltat felhasznéalunk a kellemes izek és az értékes beltartalom miatt.)

Az egészet villaval j6l keverjuk at, majd ontsuk a kever6tartaly tartalméra. Ezt kovetéen 1 dl langyos
vizbe tegyunk fél tedskandl mézet, és morzsoljunk bele harmad kockényi friss élesztét (az éleszté
aktivalédasat, ,futtatdsat” a mézben 1évd cukor segiti), majd a gép elébmelegitési fazisanak utolsé
perceiben adjuk a tésztahoz. A kdzben megfétt, majd langyosra hilt, meghamozott és villaval
Osszetort krumplit szintén helyezzik a tésztéra.

A kenyérsiuté gépen az 1 6ra 50 perces programot allitsuk be (amely melegen tartva 6sszekeveri és
megkeleszti a tésztat; TEIG = tészta). Ha a gépben a tészta a masfél-kétszeresére kelt, vegyik ki a
tartalybdl, lisztezett deszkan gyurjuk at és tenyérrel nyomkodjuk szét kb. 1.5-2 cm vastagsagura, majd
pogacsaszaggatoval készitsiink bel6le zsemleforméakat (akar kifliformat is készithetiink).

A zsemléket tegyuk sutépapirral bélelt tepsibe, majd helyezzik a sitébe. 180°C-on kb. 20-22 perc
alatt elkészll. A zsemlék akkor jok, amikor Ugy érezzilk, hogy a teteje mar kissé ropogos és az alja
mar nem puha, hanem szinte ,kopogtathat6”. Egy kis gyakorlattal és tapasztalattal a stitébdl
kiszivargo illat alapjan is lehet majd tudni, hogy mikor késziltek el a taplald és finom zsemlék.

Természetesen kenyérsuté gép nélkll, kézzel dagasztva, tovabba kenyér vagy kifli formaban is el
lehet késziteni a ,zsemléket”.

Sok dromet kivanunk a sajat készitési zsemlék fogyasztasahoz!
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