TELJESKIORLESU HAMBURGERZSEMLE Kalci receptje nyoman
Hozzavaldk 6 db zsemléhez:

35 dkg (350 g) teljes kibrlési buzaliszt

8 dkg (80 g) buzasikér

21tk. (10 g) s6

10 g negyedannyi

1,5 dkg (15 g) éleszt6, vagy 2/3 (4-5 g) csomag instant éleszté

2,8 dl (280 g) viz

2 evOkanal (30 g) 30%-os habtejszin (cukrozatlan)/ én f6z6tejszint hasznaltam
3,5 dkg (35 g) hideg vaj, nekem margarinom volt otthon

Elkészités:

A lisztbe belekeverjik a sot és az édesitét a kozepébe mélyedést készitlink, ahova
belemorzsoljuk az élesztét és beledntjlk a langyos vizet, megvarjuk mig felfut az
éleszt6, majd a tejszint és a vajat is belemérjik. Alaposan kidagasztjuk a tésztat, majd
45 percet kelesztjuk. Ha megkelt 6 db-ra vagjuk (kb. 130-135 g/db) és megformazzuk
6ket zsemlének. llyenkor a lényeg az, hogy a tenyeruinkkel kicsit kifelé feszitsik a
tésztat. Akkor j6, ha mar egy szép feszes kis gombdéc van a markunkban. Sutépapirral
vagy szilikonlappal bélelt tepsire rakjuk 6ket. Kb. fél 6rat kelesztjuk éket, de inkabb azt
figyeljuk, hogy duplajukra keljenek meg. Ha megkeltek lekenjuk 6ket egy kis tejszinnel
felvert egész tojassal. Es ha szeretnénk, akkor megszorjuk 8ket szezammaggal. Kézben
elémelegitjuk a sutét also-felsé sutésen 180 C oC-ra, gbztér alkalmazasaval. Kb. 15-20
perc alatt készre sutjuk a zsemléket. ha mar szép barna, akkor biztosan j6 lesz.

Készitettem hozza hamburgerpogacsat 30 % zsirtartalmu sertéshusbdl, és egyet
vordslencsébdl zabpehellyel, didval, fiszerekkel. Majd hozom a receptet is, ha érdekli
onoket. Az aktualis zoldségek pedig: salata, sargarépa, lilahagyma, zéldhagyma.
Kiséronek kis sajt és ketchup.



