Hagymás kenyér  
Hozzávalók:1 fej vöröshagyma, 2ek vaj, 50dkg tönkölybúza- liszt, 1 csipetnyi kömény, 2.5dkg élesztő, 2tk só, 1ek cukor, 2.5-3dl víz
Elkészítés:A felaprított hagymát a vajon megpirítjuk, majd köménnyel ízesítjük. A többi hozzávalóval együtt dagasztógépbe tesszük, és alaposan megdagasztjuk. Letakarva kelesztjük, majd a megkelt tésztát finoman átgyúrjuk. Cipó alakot formálunk belőle, és vizes ecsettel lekenjük a tetejét. Sütőzacskóba helyezzük, és 190°C-ra előmelegített sütőben 35-40 perc alatt ropogsra sütjük.

Langalló (kenyérlángos)

Hozzávalók:1 adag fehér- vagy burgonyás kenyértészta, 5-6 gerezd fokhagyma, 4dl tejföl, só
Elkészítés:Fehér- vagy burgonyás kenyértésztát dagasztunk. Letakarva megkelesztjük, majd kb. 6 részre osztjuk. A tésztadarabkákat finoman átgyúrjuk, és ujjnyi vastagságúra nyújtjuk. Sütőpapírral borított sütőlemezre helyezzük őket. Vizes ecsettel lekenjük, majd 190°C-ra előmelegített sütőben 10-15 perc alatt megsütjük. Sütőből kivéve melegen bedörzsöljük fokhagymával, és tejföllel meglocsoljuk, picit sózzuk, és máris fogyaszthatjuk.

Egyszerű fehérkenyér   [image: image1.png]



Hozzávalók:50 dkg finomliszt, 3 dkg élesztő, 1 ek cukor , 1kk só, 60 ml olaj, 2.5 dl langyos víz
Elkészítés:A hozzávalókat dagasztógépbe helyezzük és jó alaposan kidagasztjuk. A tésztát langyos helyen kelesztjük. A megkelt tésztát átgyúrjuk és szögletes sütőformába helyezzük. 190°C-ra előmelegített sütőben kb 30-35 perc alatt készre sütjük.

Fehér kovászos kenyér 

Hozzávalók:2dl kovész(fehérkenyérhez), 20dkg rétesliszt, 20dkg finomliszt, 1kk só, 1ek cukor
Elkészítés:A hozzávalókat dagasztógépbe tesszük, és jó alaposan megdagasztjuk. A kovásztól függően kevés vízet vagy lisztet adunk hozzá. Letakarva langyos helyen kelesztjük, majd szép cipót formálunk belőle. Vizzel lekenjük a tetejét, majd sütőzacskóba csúsztatjuk. Előmelegített sütőben 190°C-on 35-40 perc alatt ropogsra sütjük.

	Zöldfűszeres kenyér cserépben

	Hozzávalók:

	35 dkg finomlisz, 15 dkg teljeskiőrlésű liszt, 2.5 dkg élesztő, 5 dkg vaj, 1 kk cukor, 1 kk só, 1 ek metélőhagyma, 1 ek petrezselyemzöld, 1kk zsálya, 1 gerezd fokhagyma, 1.5 dl tej, 1.5 dl víz, 1 kk édeskömény

	Elkészítés:

	2 db 15 cm-es agyagcserepet forró vízzel alaposan kimosunk, majd kiolajozunk, és 30 percig 200 °C-on sütjük. Használat előtt legalább kétszer kell kisütni a cserepeket. Az élesztőt a langyos cukros tejben felfuttatjuk. A lisztet és a zöldfűszereket dagasztógépbe helyezzük, majd hozzáadjuk a sót, és a kinyomott fokhagymát. Hozzáöntjük a felfuttatot élesztős tejet, és jó alaposan kidagasztjuk. Langyos helyen hagyjuk megkelni a tésztát. A megkelt tésztát finoman átgyúrjuk, majd 2 részre vesszük. Az agyagcserepeket olajjal kikenjük, majd a tésztát belehelyezzük. A tészták tetejét megkenjük tojássárgájával és meghintjük édeskömény maggal. 200 °C-ra előmelegített sütőben 40-50 perc alatt finom ropogósra sütjük. 

	Kép:
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 Burgonyás hagymás cipó   [image: image3.png]


 

Hozzávalók:50 dkg finomliszt,15 dkg főtt burgonya, 2.5dkg élesztő, 2.5-3dl langyos tej, 5 dkg vaj, 1 fej közepes vöröshagyma, 1 kk só, 1 kk cukor
Elkészítés:A főtt burgonyát áttörjük, a vöröshagymát apróra vágjuk. A többi hozzávalóval együtt dagasztógépbe helyezzük, és alaposan megdagasztjuk. A tésztát letakarva langyos helyen kelesztjük. A megkelt tésztát finoman átgyúrjuk, majd cipót formálunk belőle. 30 percig pihentetjük, majd sütőlemezre helyezzük. 190°C-ra előmelegített sütőben 45-50 perc alatt ropogósra sütjük. Kép:[image: image4.jpg]



Burgonyás kenyér 

Hozzávalók:2dl kovász(fehérkenyérhez), 1 nagyobb burgonya, 30dkg rétesliszt, 20dkg finomliszt, 1kk só, 1ek cukor
Elkészítés:A burgonyát héjában megfőzzük, majd langyosan összetörjük, és a többi hozzávalóval együtt dagasztógépbe tesszük. Jó alaposan megdagasztjuk, majd langyos helyen letakarva kelesztjük. Kicsit több időt szánjunk a kelesztsre! A megkelt tésztát finoman gyúrjuk át, és formáljunk belőle cipó formát. A tetejét kenjük le vizes ecsettel, és késsel 2-3 helyen vágjuk be. Óvatosan helyezzük sütőzacskóba, és előmelegített sütőben 190°C-on süssük 45-50 percig.
	Party kenyér

	Hozzávalók:

	50 dkg finomliszt, 2.5 dkg élesztő, 2.5-3 dl langyos tej, 10 dkg vaj, 1kk só, 1kk cukor, lenmag, tökmag, napraforgómag, szezámmag, köménymag

	Elkészítés:

	A magok kivételével a hozzávalókat dagasztógépbe helyezzük, és alaposan összegyúrjuk őket. A tésztát langyos helyen kelesztjük, majd ismét finoman átgyúrjuk. 18-20 egyenlő részre osztjuk a tésztát, és kis zsemlegolyókat formálunk belőle. A kis golyókból korongformát rakunk a sütőlemezre, majd a tetejét megszórjuk a magokkal ízlés szerint. 190°C-ra előmelegített sütőben 30-35 perc alatt ropogósra sütjük.

	Kép:
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 Kovász fehérkenyérhez 

Hozzávalók:2 közepes nagyság burgonya, 4ek cukor, csipetnyi só, 25dkg finomliszt
Elkészítés:A burgonyát megtisztítjuk és felaprózzuk, majd kevés vízben puhára főzzük. Csipetnyi sóval ízesítjük, majd a kihűlt lében összetrjük. A kapott péphez adjuk a cukrot és a lisztet, és annyi vízet, hogy palacsintatészta sűrűségű legyen. A tálat letakarjuk és langyos helyen 3 napig pihentetjük. 3 nap után a kovász kissé savanykás illatú lesz, és a felületén kis apró buborékok képződnek. A kovász erjedésben van. A sütéshez szükséges mennyiséget kivesszük, a maradékhoz pedig egy kis lisztet és vízet adunk. Az így megmaradt kovász hűtőben kb. egy hétig tarthat el.

Kovász rozskenyérhez 

Hozzávalók:2 közepes nagyságú burgonya, 4ek cukor, csipetnyi só, 25dkg rozsliszt, 2dl sör

Elkészítés:A burgonyát megtisztítjuk, majd apró kockára vágjuk és kevés vízben puhára főzzük. Sóval ízesítjük. A megfőtt burgonyát a levében összetörjük, és a kapott péphez adjuk a cukrot, és a rozslisztet, és annyi sört, hogy palacsintatészta sűrűségű legyen. A tálat letakarva, langyos helyen 3 napig érleljük. A további használata megegyezik a fehrkenyér kovászéval.
Fűszeres kovász rozskenyérhez 

Hozzávalók:10dkg rozsliszt, 1ek méz, 0.5kk őrölt kömény, 0.5kk őrölt koriander, 0.5kk őrölt édeskömény, 2.5dl langyos víz

Elkészítés:A rozslisztet a fűszerekkel egy tálba tesszük, a mézzel és a vízzel sima masszává keverjük. Az így kapott masszát letakarjuk, és langyos helyre tesszük. Minden 24 órában megkeverjük, és rozslisztet szórunk a tetejére. Körülbelül 3 nap alatt megérik. A fel nem használt kovász csavaros befőttesüvegbe helyezve, hűtőszekrénybe téve eltartható 1 hétig.

Kenyérfűszer

Hozzávalók:1 mokkáskanálnyi ánizs, 2ek kömény, 1ek édeskömény, 1ek koriander

Elkészítés:A hozzávalókat mozsárban (vagy fűszerőrlőben) porrá törjük. 50 dkg lisztből készült kenyérhez 1 mokkáskanálnyi mennyiséget adunk belőle. Ízlés szerint keverhetünk bele feketeborsot, szegfűborsot. Légmentesen lezárva tároljuk!
Komlóskorpa 

Hozzávalók:3 maréknyi komló, 3dl víz, 20dkg búzakorpa, csipetnyi ánizs, 15-20 szem koriander, 1kk kömény, 20dkg lisztből dagasztott kenyértészta, 1kk só

Elkészítés:A komlót 3-4dl vízben 3 percig főzzük, majd lefedve hűlni hagyjuk. A kihűlt levet leszürjük, a komlót kinyomkodjuk. A komlós léba beleszórjuk a fűszereket, és jó alaposan összekeverjük. Az így kapott masszát a kenyértésztával jó alaposan összegyúrjuk, ha szükséges akkor korpát adunk még hozzá, hogy jól formázható legyen. A kapott tésztából diónyi darabkákat csinálunk, és sütőpapírral bélelt tepsire sorakoztatjuk őket. 180°C-ra előmelegített sütőben megsütjük, majd tovább szárítjuk. A teljesen kiszáradt tésztákat megőrőljük. 50dkg lisztből készült kenyérhez 1ek mennyiséget adunk.
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