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ELOSZO

Amikor befejeztem el6z6 kdnyvem, a Kovaszkalandot, meg
voltam gydz6dve arrél, hogy soha tébbé nem irok szakacs-
kényvet. Létrehozni egy ilyen mivet ugyanis idSigényes,
stresszes és farasztd. A hosszu hénapokig tartd tanulds,
konzultalas, kisérletezgetés, kovaszetetés, receptfejlesztés,
probasttogetés, izgulas, kudarc, siker, sirds, nevetés, iras
és fotdzas utan tehat azzal az elégedett tudattal d6ltem
hatra, hogy mostantdl mar csak magamnak siitok kenyeret,
azt is csak akkor, amikor épp kedvem tartja. Nem kell majd
egy nap alatt haromszor feltakaritanom a konyhat, rohan-
galni a varos masik végébe j6 mindségl kenyérlisztért,
vagy kéziratot leadnom hataridére. Betettem a kovaszt
a hiitébe, és egy darabig szinte meg is feledkeztem réla.
A kovaszolas addiktiv oldalaval azonban nem szamoltam.
Az igazsag ugyanis az, hogy tarthatsz hosszabb-révidebb
szlineteket, de ha mar egyszer elkapott a kovdszkér, soha
tobbé nem gydgyulhatsz ki beldle!

Egy nap tehat arra ébredtem, hogy j6, 6, a kenyértémat
Ggy-ahogy kimaxoltam, de most azonnal ki kell deritenem,
milyen lehet kovasszal késziteni a kelt tésztakat. Vajon
kellemes izl lesz igy a kaldcs? Nem lesz savanyu a fahéjas
csomé? Eléggé megkel majd a babka? Kelléen puha lesz

a malnas tekercs? Ha a kovasz olyan nagyon j6, vajon miért
késziti a legtobb pékség még mindig élesztbvel a kelt
tésztakat? Kovasszal nem lehet? Esetleg nem lesz finom?
Muszdj volt a végére jarnom ennek a rengeteg kinzé kérdés-
nek. Eljott hat az ideje annak, hogy jobban megismerjem
a Kovasz Puha Oldalat is.

Hirtelen ismét a konyhdban talaltam magam, karom kényé-
kig a szakajtoban, az adrenalinszintem az egekben, s onnan
mar nem is volt megallas. Elkezd6dott az etetés, kelesz-
tés és sttés Ujabb hosszadalmas, de annal izgalmasabb
korforgdsa. Kisérlet kisérletet kdvetett, és igen, néha az
éjszaka kozepén felkeltem csak azért, hogy beiktassak
egy extra kovaszetetést. El6fordult, hogy a kelt tésztam
annyira bénan sikertlt, hogy elb6gtem magam, de volt
olyan is, amikor a gyaldzatos eredmény lattan mar sirni
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sem volt kedvem. llyenkor azonban nem adtam fel, hanem
addig probalgattam az Gjabb és Gjabb valtozatokat, mig
meg nem szeliditettem a kovaszt, és el6bb-utdbb, sok-sok
kisérlet és gyakorlas aran sikertlt is minden egyes siteményt
és kelt tésztat tokélyre fejlesztenem.

Tény, hogy kovasszal siitni meglehetdsen iddigényes.
Ez nem a tlirelmetlenek sportja, igy e konyv elsésorban
azoknak irédott, akik készitettek mar lassan fermentalt
kenyereket, tudjak, hogy ez mivel jar, és nem kapnak fraszt
a receptekben leirt hosszu kelesztési idé gondolatatol.
Az igy elkészitett stitik azonban nem ugyanolyan jok,
hanem sokkal jobbak lesznek, mint élesztds valtozatuk,
és egy percig se aggddj, nem lesz savanykas mellékizik!
A sok-sok befektetett munkadraért gyonyoriséges,
kénnyen emészthetd, az élesztésnél tovabb eltarthatd
siteményeket kapsz jutalmul!

Mire szamits tehat, ha nekifogsz a kdnyvben taldlhato
receptek elkészitésének?

Csupa édes és sos puhasagra. A lakast belengé vajas kelt
tészta illatara. Arra, hogy a barataid hirtelen még jobban
szeretnek, a szomszédok pedig mondvacsinalt indokokkal
csongetnek be, a leglehetetlenebb id6pontokban, annak
reményében, hogy talan nekik is jut egy falat a frissen sult
miremek széleibdl. A gyerekek haverjai mindig nélatok
akarnak logni, és hirtelen mindenki ,inkabb majd holnaptsl”
szandékozik fogydkarazni. Réviden, a konyhad, a lakasod,
az életed megtelik halas és boldog baratokkal, rokonokkal,
rajongdkkal. Kicsikkel és nagyokkal. Te pedig egyetlen
percig sem érzed majd gy, hogy kar volt azzal a tésztaval
annyit pepecselni!

Mit is kivanhatnék még ennek az izgalmas utazasnak

a végén? Taladn csak annyit, legyen neked is akkora élmény,
siker és boldogsag e stitemények, kelt tésztak és kenyerek
elkészitése, mint amilyen nekem volt.

A Kovaszisten legyen veled!

Déri Szilvia — Hazisafrany

Elészo



ESZKOZOK

E konyv irdsakor nagyon tigyeltem arra, hogy csupa olyan receptet tartalmazzon, melyeket

egy atlagos haztartdsban taldlhaté konyhai eszk6zokkel el tudsz késziteni. Nem lesz

szikséged keleszt6kosarra, irdalopengére, trokserre, 6ntottvas labasra (bar ez utobbi
egyaltalan nem art, ha van!), ecsetre, kefére, vagy barmi egyébre, ami kizarélag a kenyér-
sltés miatt igényelne pluszberuhazast, helyet és keresgélést.

Az aldbbi felsorolasban taldlhatd eszkdzokre azonban elébb-utébb igy is, Ugy is szlikséged
lesz, ha a konyhdban nem csak kavét szoktal f6zni. Nézd at hat a listat, és szerezd be azt

a par dolgot, ami esetleg még hianyzik a haztartasodbdl. Nem kell magad komoly kéltsé-

gekbe verni, de a stitékarriered feltétlenlil megkonnyitheted a megfelel6 célszerszamok

rendeltetésszer( hasznalataval!

Digitalis mérleg

Mérleg minden rendes konyhdban akad, de a knyvben
talalhato receptekhez pontos, ha egy méd van r3, digitalis
mérlegre lesz sziikséged. Nem mondom, hogy a nagyitdl
orokolt antik csodaval nem tudsz megfeleléen dolgozni,
de nem art biztosra menni. Néhany hozzavalénal gyakran
grammra, esetenként tizedgrammra pontosan kell kisza-
molni a mennyiségeket. Ezért az a legjobb, ha van egy
pontos, nagyobb sllyhoz valé mérleged, amivel a lisztet
és a nehezebb dolgokat kimérheted, és mellé egy kisebb,
tizedgrammokig méré darabod is.

Digitalis maghéméré

Kevés haztartasban van, pedig par ezer forintért még egy
atlagos hipermarketben is beszerezheted. Hasznos a tang-
zhong- és karamellkészitésnél, az olaj stitési hémérsékletének
pontos beadllitdsahoz, a kovasz és a tészta hémérsékletének
méréséhez és még rengeteg mindenhez. Ha elkezded hasz-
nalni, tobbé nem fogod érteni, eddig hogyan élhettél nélkile.

Gyiimolcskenyérformak

A kdnyvben szamos stitemény és kenyér téglatest alaku
formaban készll. llyen formakat barmelyik hipermarketben
kapsz, kiilonb6zé méretekben. Van, amihez 20, 25 vagy
30 cm-es formara lesz sziikséged, a méret minden receptnél
fel van tlintetve! Ha csak egyet szeretnél venni, a 25 cm-es
remek ,6szvér” megoldas, hiszen, ha csak ilyened van, ebben
tobbé-kevésbé egyarant meg tudod sltni a 20 és 30 cm-es
formara kalibralt recepteket.
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Ontottvas labas
Bar az elején azt irtam, nem lesz ra feltétlenll sziikséged,
ez nem jelenti azt, hogy ne lenne NAGYON hasznos egy
ontottvas labas, ha az ember kenyérsiitésre adja a fejét.
Ez vonatkozik nemcsak a szabadon 4ll6, de a kényvben ta-
lalhatd, formaban készUls kenyerekre is. Az elére felforrdsi-
tott, tetével letakart vasedény tudja ugyanis a legjobban
visszaadni egy hagyomanyos kemence tulajdonsagait.
llyenkor fontos, hogy a tésztat sugarzoé hé érje, és azis,
hogy az els6 20 percben paras kozegben legyen, ettdl
tud olyan szépen puffadni és repedni. Az 6ntéttvas nydj-
totta mikroklimat rasegités nélkul, haztartasi sitében
gyakorlatilag lehetetlen elérni. Bar igy is tudsz ropogds
héju, szépen lyukacsos belseji kenyereket stitni, olyan
Jposzter kenyereid” sosem lesznek igy, mintha ontott-
vasban készitenéd Sket.

A stlyos vaslabas emellett rengeteg mindenre j6, és
ha szépen bansz vele, sose megy tonkre. Szerezz be egy
hosszUkas, kacsasuté edényt, ez ugyanis jé nagy, kényel-
mesen beleférnek a nagyobb és kisebb veknik, cipdk is.
A haszndlata egyszer(. Forrésitsd fel az 6ntottvasat,
tedd bele a kenyeret (ha formakenyeret siitsz, a formaval
egyltt), takard le, majd slisd letakarva 20 percig. Ezutan
vedd le a tet6t, és slisd tovabb a receptben leirtak szerint,
mig el nem készlil. Ha pedig nincs ontéttvasad, akkor se ess
kétségbe, a kenyered Ugy is tokéletes lesz!

Eszkozok
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Siitépapir

Szamos recept sikere a j6 minéségl stutépapiron all
vagy bukik. Ha ugyanis beleragad valami a formaba, nem
nagyon tudsz mit csinalni, szépen, egészben mar lehe-
tetlen kiszedni, és ez bizony a kiilalak rovasara megy.
A siitiigy is finom lesz, de tokéletlen.

A slt6papirt ne téveszd dssze a zsirpapirral, és ha szeret-
néd, hogy ne tekeredjen ide-oda, hasznalat el6tt vizes kézzel
gy(rd 6ssze, majd hajtogasd Ujra ki. Meglatod, a papirt igy
sokkal konnyebben tudod majd formazni.

Tapadasmentes spray
Nem létszlikséglet, de ha valahol szembejon, mindenképp
vedd meg! A tapadasmentes spray a sttSpapir kivaltasara
valé. A vildg legkényelmesebb eszkdze, nem kell tépkedni,
hajtogatni, gylrogetni, mint a papirt.

Fujd be vele alaposan a siitéformad, igy kdzvetlendl
is beleteheted a nyers tésztat. A kész siti pedig azonnal,
problémak nélkil kicsuszik a formabdl, még akkor is, ha
mindenféle cukros-ragacsos dologgal van megtéltve.

Robotgép

Nem kotelezé beszerezned ezt a haztartasi kisgépet,
de ha van, tényleg nagyban megkdnnyiti az életed!

En hosszu ideig kévettem a ,gyurj be mindent kézzel,
ahogy azt dsanyaink is tették” iskolat, és azt hittem, egy-
egy kenyérért vagy kelt tésztaért kvazi kotelezé megszen-
vedni. Aztan tiz év hezitdlds utdn megvettem a csodas,
piros robotgépem, ami szignifikdnsan forradalmasitotta
a konyhai munkamat! Bevallom, azéta mindent, amit csak
lehet, ebben gyurok, dagasztok, keverek.

Tény, hogy egy jobb robotgép nem olcsé, de ha mar
Ggyis beruhazol, és hosszu tava terveid vannak vele, job-
ban jarsz egy megbizhatd, nagy teljesitmény( eszkozzel,
ami birja a gylrédést. Kérd meg a csalddot, hogy dobjak
neked Ossze a szllinapodra, esetleg tedd ra a ndszajan-
déklistadra, vagy lepd meg vele magad kardcsonykor,
hidd el, megéril
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Pizzavagé

Hiaba vagy buszke a szuper éles késeidre, a nedves, raga-
csos tésztakat nem mindig lehet szabalyosan vagni késsel,
ugyanis odaragadhatnak az éléhez, gylirédnek, szakadnak,
és akkor oda a preciz munka! Szamos esetben, amikor pon-
tosan, egyenesen kell csikozni vagy bevagdosni a tésztat, egy
mezei pizzavagoval jarsz a legjobban. Nem kell draga eszkdz,
ami akad otthon, az tuti j6 lesz. Hidba tompabb ugyanis a pizza-
vago egy konyhakésnél, attdl, hogy a fémkorong korkérésen
mozog, a tészta kevésbé ragad a vagdszerszamhoz.

ollé

Akar a pizzavago, az ollé is lehet a kés pontosabb alternati-
vdja nyers kelt tésztak formazasahoz. Legyen viszonylag éles
és nagy, ha pedig nem csak a konyhdban hasznalod, feltét-
lendl tisztitsd meg, mielétt nekidlinal dolgozni vele. Hasznald
ugyanugy, mintha papirt vagy textilt vagnal vele. Kinyujtott
tésztak szabdlyos korong alakira formazasahoz nem talalsz
jobb eszkdzt, de egyéb formak kialakitasanal, vagy ha nincs
pizzavagod, szintén remek szolgalatot tehet neked.

Munkalap

A nagy nedvességtartalmu kelt tésztak nyujtas kdzben
bizony nagyon tudnak ragadni, és idénként vagdosnunk

is kell 6ket, igy egyaltaldn nem mindegy, milyen fellleten
dolgozunk vellik. Bar a legtobb sztenderd konyhai munka-
pult remekll megfelel a célnak, a fényesebb fellletek
karcolédhatnak. Ha nem granitbdl vagy rozsdamentes
acélbdl készilt a munkapultod, akkor jarsz a legjobban,
ha tartasz otthon egy vastag, nagy, stabil, par ezer forintos,
kb. 60 x 60 cm méretl gydrédeszkat, amit ha kell, el6-
veszel, Utheted, vaghatod, és a munka végeztével egy
mozdulattal elteheted, igy a konyhapultod egész biztosan
makulatlan marad.

Eszkozok
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KALACSOK

Valld be 6szintén, amikor beleharapsz egy szelet puha és illatos, vajas-mézes
kaldcsba, akkor a te hatadon is végigfut a hideg a gyonyoriiségtél! Igazan
jo, foszlos kelt tésztat enni ugyanis mindig valédi linnep. A legtobb készen
kaphaté valtozat azonban vagy szdraz és izetlen, vagy celofanba csomagolt,
adalékokkal és cukorral telepakolt rémség. Akkor jarsz hat a legjobban, ha
magad készited el dlmaid fonatait. A témara szamos variacio létezik, tejes és
tejmentes, izesitett és sima, toltott és toltetlen, édes és sos, kicsi és nagy.
Minden orszagnak megvan a kedvenc valtozata, s ez nem véletlen. Ebben

a fejezetben pedig megismerhetsz parat a legizgalmasabbak kéziil.

A tokéletes kovaszolt kalacsok készitéséhez némi gyakorlas és technikai tudas
sziikséges. E slitemények esetében ugyanis még az atlagosnal is jobban kell
L€rezni” a kovaszt. A szabalyok betartasaval azonban nemcsak tokéletes, de
napok mulva is élvezhet6 csodakat krealhatsz. Késziilj hofehér, pillekonnydi,
édes mestermiivekre, melyek percek alatt mindenki kedvencévé valnak. Jél
gondold at azonban, tényleg bele akarsz-e fogni a kaldcskészités komplex
miivészetébe, hiszen, ha egyszer megkodstoltad a sajdtod, onnan soha tobbé
nem lesz visszalt a bolti fonatokhoz!



Barhesz

71



Csokoladés marvanykaldcs

75



Csokoladés marvanykaldcs

77



Angol hisvéti kalacsgolyok

79





