1. melléklet Alaprecept kelt tésztához
A tészta

· kb. 6 dl langyos víz (tejet csak édes tésztánál használok)

· 1 csipet cukor (édes tésztánál egyszerűen több cukrot adok hozzá)

· 4 dkg élesztő

· 1 kg liszt

· só

· 2 ek. olaj (nem kötelező, lehet 2/3mennyiségnyi olvasztott zsír is!)

Egy 20(25 fős osztály részére 10(12 éves korban 2(3 kg liszttel kell számolni. 2 kg, ha kóstoló, 3 kg, ha étkezésnek szánjuk.

Nagyobbaknak 4 kg a bevált mennyiség.

Elkészítés

· Az élesztőt langyos vízben cukorral és egy kis liszttel kikeverve megfuttatjuk.

· A lisztet beleöntjük a dagasztótálba, hozzáadjuk a sót, cukrot. Összekeverjük.

· Ezután a felfutott élesztőt a liszt közepébe mélyesztett lyukba öntjük és langyos vizet adunk hozzá. Összeállítjuk a tésztát, ami lágy legyen.

· Hozzáadjuk az olvasztott zsírt vagy olajat.

· Addig dagasztjuk, amíg sima, rugalmas, az edény falától elváló anyagot kapunk. 

· Letakarva kelesztjük kb. 1 órán keresztül.

Feltétek

A tészta felszínét tejföllel megkenjük. Ráhelyezzük a vékonyra szeletelt feltétet (szalonna, kolbász). Picit bele is nyomkodhatjuk a tésztába. Felülre kerülhet paprika, hagyma karikázva, sajt reszelve.

A fenti tésztát édesre készítve buktát, lekváros kiflit is süthetünk. Itt mindenki a sajátját formázza meg.
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A megkelt tészta
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Kenyérlángos tepsiben

Forrás: Saját képek

