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Tippek

A f6zés oromet, a kenyér és a sltemény otthoni elkészitése pedig
melegséget hoz otthondba. Ha friss, hamisitatlan és természetesen
gluténmentes alapanyagokat haszndl, a siker mindig garantalt: sajat ké-
szitésU, egészséges ételek elfogadhatd aron szeretteink és nem utolsé
sorban énmagunk dromére.

® Miel6tt munkahoz latna, figyelmesen olvassa végig a receptet,
majd készitse el6 és mérje ki a hozzavaldkat.

® A friss hozzavalokat, mint pl. a tejet, tojast, vajat és margarint, jog-
hurtot stb., a sttés eldtt legalabb fél draval vegye ki a hiit6bdl, hogy
szobah&mérsékletliek legyenek. Ezzel szemben az omlds tészta
vagy a francia sés torta elkészitéséhez h(itott alapanyagokat hasz-
naljon.

® Ha a receptben masként nem szerepel, melegitse el6 a sitét
a szikséges hémérsékletre.

® Kenyérsiitésnél a gbzképzédés érdekében célszerl egy, kevés
vizzel toltott tlzallo edényt a sitébe tenni.
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A Schar szarazéleszt olyan aktiv éleszt6, amely kdzvetlendl a liszt-
be keverhetd. A friss élesztét viszont keverje el egy tedskanalnyi cu-
korral egy fél pohar langyos vizben, és csak azutan adja a liszthez.

Ha tésztadagasztd géppel vagy kézi robotgéppel dolgozik, nagy-
ban megkonnyiti munkajat. llyen konyhai gépek nélkil viszont sok
energiara és turelemre lesz sziiksége ahhoz, hogy a tésztat sima,
egynemU masszava dolgozza.

A kenyér- vagy kelt tésztat ajanlatos kelesztés kozben egy ruhaval
letakarni, és igy megvédeni azt a huzattél és a tészta felsziné-
nek kiszaradasatél. Ellenkezé esetben eléfordulhat, hogy a tészta
nem emelkedik meg.

Annak ellenérzésére, hogy a stitemény megsllt-e mar, csak a sU-
tési id6 vége felé nyissa ki sit6ét, majd szurjon a tésztaba egy tit.

Ha a tészta jol atsiilt, nem ragad a tdre.

Sok sikert, és mindenekel6tt jo étvagyat kivanunk!

Kérdéseit irja meg az info@schaer.com e-mail cimre



Tulajdonsagok
Mix B

Ezzel a keverékkel tényleg gyerek-
jaték a kenyérsités! Az elére 6sz-
szedllitott keverékkel finomabbnal
finomabb kenyérfélék sltheték,
de azsemle, lepény, pizza, sét,
még kifli és sok mas kelt tészta is
kénnyen elkészithets. Egyszerlien
csak adja hozza a friss alapanya-
gokat, és a siker garantalt!

Szdgletes kenyér

Hozzavalok

50 dkg Mix B,

10 g szarazéleszt6 vagy 15 g friss éleszt6,
10 dkg margarin (vagy 30 ml olaj),

3 tojas,

3 dlI langyos viz,

1 csipet s6

Elkészités

Ontse a lisztet és az élesztét egy talba, majd jol keverje dssze. Ke-
verje hozza a tobbi alapanyagot is, majd az egészet gondosan dol-
gozza Ossze, mig egy egynemd masszat nem kap. Tegye a tésztat
kizsirozott, kilisztezett szdgletes sit6formaba, majd simitsa el. Meleg
helyen hagyja kelni addig, mignem a térfogata kortlbelll megdupla-
z6édott. El6melegitett stitében 200°C-on kb. 50 percig slsse.




Bagett

Hozzavalok

50 dkg Mix B,

10 g szarazéleszt6 vagy
15 g friss élesztd,

3,5 dl viz,

1 teaskanal s6

Elkészités

Dolgozza 6ssze az Osszes hozzavalét, mig egy rugalmas, tomor
tésztamasszat kap. Takarja le egy ruhaval és hagyja kelni kb. 15
percig. Zsiros vagy lisztes kézzel ossza el a tésztat harom egy-
forma részre, majd formalja 6ket hosszukas rud alakuva. Tegye
a tésztarudakat sUt6papirral lefedett sttélapra, majd Ujra letakarva
kelessze Gket kétszeresilkre. Végezetil vagja be ferdén a rudak
fellletét egy kés segitségével haromszor, majd slsse elémelegitett
sttében 200°C-on kb. 30 percig.

Burgonyas kenyér

Hozzavaldk

50 dkg Mix B,

25 dkg f6tt és dsszenyomott burgonya,
5 dkg margarin,

1 tojas,

10 g szarazéleszt6 vagy

15 g friss élesztd,

3 dl viz,

1 tedskanal so

Elkészités

Gyurja 6ssze egy talban az dsszes hozzavaldt, mig egy egynemd,
tomor tésztamasszat kap. Tegye egy szogletes formaju, kizsirozott
és kilisztezett sut6formaba, takarja le egy ruhaval, és varjon, mig
a tészta korllbelll a kétszeresére kel. El6melegitett sitében slisse
220°C-on kb. 10 percig, majd csdkkentse a héfokot 200°C-ra, és
hagyja sulni tovabbi 30 percig.
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Tarka zsemlék

Hozzavalok

25 dkg Mix B,

5 g szarazéleszt6 vagy 10 g friss éleszt6,

3 evékanal olaj,

2 dl langyos viz,

egy kevés tej a tészta megkenéséhez,

mak, amit majd a zsemlék tetejére szor

(izlés szerint hasznalhat szezam-, len- vagy napraforgémagot is)

Elkészités
Keverje dssze a lisztet az élesztével, adja hozza az olajat és a vizet,
majd az egészet j6l dolgozza 6ssze, hogy egynem( tésztamasszat
kapjon. Nedves kézzel formaljon zsemléket, kicsit nyomja &ket 6sz-
sze, majd kenje meg a fellletiiket egy kevés tejjel és szdrja meg
makkal vagy lenmaggal stb. Meleg helyen hagyja kelni addig, mig
a térfogata kortlbeldl megduplazédott. Elémelegi-

tett sit6ben stisse 180°C-on kb. 20 percig.

Pizza

Hozzavalok

50 dkg Mix B,

10 g szarazéleszt6 vagy

15 g friss éleszt6,

4 dkg margarin,

5 dl viz,

1 teaskanal so,

A ratéthez:

75 dkg hamozott paradicsom,
1 teaskanal oregano,

30 dkg kockara vagott mozzarella,
izlés szerint s0,

3 evékanal olivaolaj

Elkészités

A pizzalap elkészitéséhez gyurja 0ssze az 6sszes hozzavaldt, mig egy
egynemd, tomor tésztamasszat kap. Takarja le egy ruhaval és hagyja
kelni kb. 30 percig, majd egy olajozott siitélapon nylijtsa ki, rakja meg
a paradicsommal, mozzarellaval, izesitse oregandval, séval és olajjal.
Elémelegitett siitében siisse 180°C-on kb. 40 percig.
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Edes
joghurtos
zsemle

Hozzavalok

50 dkg Mix B,

5 dkg margarin,

3,5 dl joghurt,

10 g szarazéleszt6 vagy
15 g friss élesztd,

1 csipet s6,

4 dkg nadcukor,

A tetejére izlés szerint:

1 tojas sargdja,
mandula és mazsola

Elkészités

Az olvasztott margarint ala-
posan keverje el egy talban
a joghurttal és az éleszté-
vel. Keverje hozza a tobbi
alapanyagot is (kivéve azokat, amik majd az izesitéshez kellenek
a zsemlék tetejére), majd az egészet gondosan dolgozza Ossze,
hogy egynemU masszat kapjon. Takarja le a tésztat egy ruhaval és
hagyja kelni kb. 30 percig. Nedves vagy lisztes kézzel formaljon tet-
szés szerinti zsemléket, majd helyezze Sket a sitépapirral lefedett
sttélapra. Takarja le Ujra, és 20 percig hagyja kelni. A zsemlék fe-
lletét izlés szerint megkenheti a felvert tojassargajaval, és szérhat
rd mandulat vagy mazsolat. El6melegitett sitében stisse 200°C-on
kb. 20 percig.

Szilvas sttemény

Hozzavalok

50 dkg Mix B,

30 g friss élesztd,
2,5 dl tej,

8 dkg cukor,

fél evékanal fahéj,
10 dkg margarin,
1,5 kg érett szilva vagy sargabarack,
2 ev6kanal cukor,
1 tojas

Elkészités

Tegye a lisztet egy
talba, alakitson ki

a kdzepén egy kis
mélyedést, amiben
a feldarabolt éleszt6t
a tejjel és egy kevés liszttel
elkeveri. Az éleszt6s keveréket
meleg helyen, lefedve 15 percig
kelessze. Ekdzben mossa meg,
magozza ki, majd felezze meg a szilvakat. Ehhez k&zépen vagja be
a szilvaszemeket, igy kdnnyen szétnyithatdk. A keveréket dolgozza
Ossze a cukorral, margarinnal és a tojassal, majd gyurja egészen
addig, hogy mar kdnnyen levaljon a talrél. Kelessze Ujabb 30 per-
cig, majd tegye a tésztat kizsirozott sutélapra, helyezze ra a szilvat,
és szbrja meg 2 evékanal cukorral. EI6melegitett stitében slisse
180°C - on kb. 35 percig.
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Tulajdonsagok
Mix C

Ez az egyszerl lisztkeverék
sokoldaltan  felhasznalhato.
Egyarant kivaléan alkalmas
sajat készitésl szaraztészta és
galuska elkészitéséhez, mar-
tasok, krémek és pudingok
s(ritéséhez, valamint hus, hal
és zOldségek panirozasahoz.
A Mix C-vel tovabbi finomsa-
gokat, omlos siteményt és
piskoétat is varazsolhat az asz-
talra: engedje szabadjara fan-
taziajat.

Palacsinta

Hozzavalok

11 dkg Mix C,

2 tojas,

2 ev6kanal olvasztott vaj,
2,5 dl tej,

1 csipet s6,

1 ev6kanal olaj,

6 szelet sonka,

6 szelet sajt

Elkészités

Az olvasztott vajat és a tojasokat keverje el a liszttel és a séval. Las-
san adagolja hozza a tejet, kdzben habverdvel keverje a masz-szat
csomomentesre. Egy serpenyében forrdsitson olajat, ontsén bele
3-4 evékanallal a folyékony tésztabdl, és hagyja szétteriilni. Csok-
kentse a héfokot, majd slisse tovabb addig, mig a tészta meg nem
szilardul. SUtés kozben forditsa meg a palacsintat, hogy mindkét
oldala megsuljon. Talalashoz tegyen a palacsintara egy-egy szelet
sonkat és sajtot, majd tekerje fel.
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Sajtos
galuska

Hozzavalok

35 dkg Mix C,

4-4,5 dl tej,

3 tojas,

1 csapott tedskanal so,
30 dkg reszelt sajt,
egy fél voréshagyma,
diényi vaj,

tetszés szerint
metéléhagyma a
diszitéshez

Elkészités

Verje fel a tojasokat, apran-
ként 6ntse hozza a tejet, majd
keverje bele a lisztet és a sot,
végll az egészet ol dolgozza
Ossze. Az igy kapott tésztat
hagyja allni 10 percig. Forraljon egy fazékban sos vizet, majd ga-
luskaszaggatd segitségével szaggassa a tésztat a forrasban 1évé
vizbe. Ha a galuskak felemelkednek a viz felszinére, szlrje le, és
hagyja egy kicsit hiini. Felvaltva rétegelje a galuskat és a reszelt saj-
tot egy enyhén kizsirozott sttéformaba, és tartsa addig a sitében,
amig a sajt meg nem olvad. Ekdzben egy serpeny6ben vajon piritsa
aranybarndra a vékony szeletekre vagott voréshagymat. Talalashoz
szorja meg a galuskat a hagymakarikakkal és egy kevés aproéra va-
gott metél6hagymaval.

Quiche

(Francia sos torta)

Hozzavalok

25 dkg Mix C,

12,5 dkg hideg vaj,
7,5 dl hideg viz,

1 csipet s6

A toltelékhez:

20 dkg szalonna

vagy f6tt sonka,

1 dl tej,

1 dl folyékony tejszin,
1 tojas,

izlés szerint s6 és bors

Elkészités
A lisztet és a sot szitélja bele egy talba, adja hozza a kis darabokra
vagott vajat, majd az egészet gyors mozdulatokkal dolgozza 6ssze,
mig a liszt és a vaj finom morzsas nem lesz. Hintse meg a tésztat
egy kevés vizzel, majd kézzel jol gyurja at. Adjon hozza annyi vizet,
hogy a tészta szép sima és tomor legyen. Formalja a tésztat cipova,
takarja le egy ruhaval, és pihentesse 20-30 percig2 hiivos helyen.
Egy kevés vajon piritson meg kockara vagott szalonnat vagy son-
kat, majd hagyja kihdlni. Egy masik talban keverje habosra a tejet,
tejszint, a tojast, a sét és a borsot. Nyujtsa ki a tésztat, béleljen ki
vele egy zsirozott, lisztezett sitéformat, és ujjaval nyomkodjon neki
magas peremet. A kockara vagott szalonnat vagy sonkat osz-sza
el a tésztan, és oOntse ra a tejjel habosra kevert tojast. Elémelegitett
sUtében slisse 180°C-on 30-40 percig.
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Omlos tészta

Hozzavalok

25 dkg Mix C,

12,5 dkg cukor,

12,5 dkg hideg vaj,

egy fél citrom reszelt héja,
2 tojas,

1 teaskanal sitépor

Elkészités

Ontse a lisztet a gyurddeszkara, a kdzepébe formaljon egy kis mé-
lyedést, majd tegye bele a cukrot, a tojasokat, a vajat, a reszelt cit-
romhéjat és a sUtéport. Gyors mozdulatokkal gyurja 6ssze a hoz-
zavaldkat, mig egy egynemd, szilard allagl tésztamasszat kap.
Pihentesse a tésztat hlivos helyen kb. 1 dran keresztil, és csak ezt
kovetéen dolgozzon vele tovabb. Az omlds tészta kivaldan alkalmas
racsos stiteményekhez, gyimolcstortakhoz és kekszekhez.

Linzertorta

Hozzavalok

40 dkg Mix C,

30 dkg vaj,

20 dkg cukor,

3 tojas,

25 dkg apritott mandula,

1 zacsko sutépor (10 g),

1 zacské vanilidscukor (10 g),
1 teaskanal 6rolt fahéj,

1 késhegynyi zitromhéj,

1 ev6kanal rum, 1 csipet so,
25 dkg afonyalekvar,
1 tojas a tészta megkenéséhez.

Elkészités

Keverje habosra a puha
vajat a cukorral, so6-
val, a citrom héjaval
és a vaniliascukorral,
egyenként adja hozza

a tojasokat, és az egé-
szet jo alaposan verje fel.
Végulkeverje bele a tdbbi
hozzavalot is, majd egy fél orat
hagyja allni. A tésztamassza 2/3 ré-
szét toltse bele egy jol kivajazott sitéformaba, és vastagon kenje
meg lekvarral. A maradék tésztat toltse habzsakba, és racsos for-
maban ossza el a lekvar tetején. Kenje meg a tetejét tojassal, majd
elémelegitett stitében stisse 160°C-on kb. 40 percig.
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Bramborové noky

Hozzavalok

10 dkg Mix C,

30 dkg lisztes burgonya,
1 tojas,

1 csipet s6

Elkészités

F&zze meg a burgonyat, majd még forron nyomja at a burgonyanyo-
mon. Adja hozza a lisztkeveréket (annak megfelel6 mennyiséget,
hogy mennyi nedvességet vesz fel a burgonya), a tojast és a sot,
majd az egészet dolgozza 6ssze egynemUl masszava. A tésztat for-
malja rud alakuva, majd vagjon le beléle kb. 2 cm-es darabokat. A kis
gombadcokat lassa el a gnocchira jellemzé barazdakkal egy villa vagy
reszeld segitségével, majd f6zze ki Gket béséges mennyiségl sos
vizben. Csak kevés gombdcot tegyen a vizbe egyszerre, hogy ne ra-
gadjanak egymashoz. Ha felemelkedtek a viz felszinére, szlrékanal
segitségével emelje ki a gnocchikat. Talalja izlés szerinti martassal.

Kenyérliszt-
keverék

Receptek: Schar
Otletek: friedl@raffeiner.bz.it

keverék
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Edes kenyér

Hozzavalok

1,5 dl tej,

2 ev6kanal rum,

5 dkg cukor,

2,5 dkg margarin,

1 tojas,

25 dkg Mix B,

10 g szarazéleszt6 vagy 15 g friss éleszt6

Alapprogram
Barnitassal

Parasztkenyér

Hozzavalok

4 dl viz,

1 ev6kanal ecet,

50 dkg Mix B,

10 g szarazéleszt6 vagy
15 g friss élesztd

Alapprogram
Barnitassal

Lepénykenyér olivaval

Hozzavalok

2,5 dl viz,

4 ev6kanal olivaolaj,

2 tojas sargdja,

25 dkg Mix B,

8 dkg kimagozott, félbevagott zold vagy fekete olajbogyd,

10 g szarazéleszt6 vagy
15 g friss élesztd

Alapprogram
Barnitassal
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WE CARE

Schér, Winkelau 9, 39014 Burgstall (BZ), Olaszorszag
info@schaer.com - www.schaer.com
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