Almas-vorosafonyas kenyeér

Hozzavalok: 1 kg voros afonyas rozskenyérkeverék (a Svéd Finomsagok Boltjaban
megvasarolhatod), 1 evOkanal méz, 3 dl almalé, fél teaskanal kakukkfii, 10 dkg aszalt alma, 2
evOkanal olivaolaj.

Tegyiik egy dagasztotalba a voros afonyas kenyérkeveréket, adjuk hozza a zacsko tetején 1évo
szaritott élesztdt, szorjuk bele a kakukkfiivet, és a kis kockakra felvagott aszalt almat.
Csorgassuk ra a mézet, olivaolajat és az almalevet. Kapcsoljuk be a dagasztogépet, majd kis
adagokban Ontsiink hozza 3 dl langyos vizet. Addig keverjiik, mig a tészta az edény falatol el
nem valik. Tegyiik a tésztat egy talba, fedjiik le foliaval és varjuk mig kétszeresére dagad.

A megkelt tésztat boritsuk liszttel meghintett deszkara, gyurjuk at jol, majd osszuk négyfelé.
Sodorjunk beldle négy kis cipdt, tegyiik egy siitdlapra, tetejét vagjuk be néhanyszor, és
kelessziik még legalabb 15 percig. Tegyiik eldmelegitett siitdbe, és 190 fokon siissiik 40-45
percig.

Késziilhet beldle zsemle is, a masfél centi vastagsagura kinyujtott kenyértésztat szaggassuk ki
nagyszaju poharral, majd tegylik egy siitélapra. Negyed ora kelesztés utan siissiik meg forro,
170 fokos siitében 20-25 perc alatt.

Hasonldan készithetlink ebbdl a kenyérkeverékbdl olajbogyds-rozmaringos kenyeret is. A

kenyértésztaba dagasszunk 0sszevagott friss rozmaringot és egy maréknyi olajbogyot, és
csorgathatunk hozz4 par ev6kanalnyi olivaolajat.
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