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CULINARIS GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
CULINARIS GASTRONOMY AND COOKING SHOW

FOCACCIA
(20 db)

1 kg liszt

1 ek cukor

6 dl langyos viz

1-2 dkg so

6 dkg éleszté

1 dl oliva olaj a tésztdba

1,5 dl a tészta locsoldsdhoz

Fiiszerek lehetnek: friss fokhagyma apritva, oregand,
bazsalikom, (friss is lehet)

Z6ldségek a tetejére: koktél paradicsom, és/vagy szdritott
paradicsom, cukkini, kaliforniai paprika, stb.

durva so, ha kell a szordshoz

A langyos vizhez adjuk az éleszt6t, a cukrot és egy kevés
lisztet, jol elkeverjlk, majd langyos helyen felfuttatjuk.
A liszttel elkeverjiik a sot, a fliszereket és az 1 dl oliva
olajat.

Hozzaadjuk a felfuttatott élesztét, majd tésztava gyur-
juk. Nagyon lagy tésztat készitstink, ha sziikséges adjunk
még hozza langyos vizet. Langyos helyen kelessziik meg
a tésztat, majd Ujra dolgozzuk at (ez az atszelldztetés -
nem sziikséges, de hasznos), majd ismét kelessziik meg.
Boritsuk vastagon lisztezett asztalra (mert nagyon ragad)
- adagoljuk ki ugy, hogy a tepsihez méretezve kb 1 cm
vastag tésztat tudjunk nyujtani. Sttépapirral fedett tep-
sire nyujtjuk, vagy kézzel nyomkodjuk a tésztat. Az ujjaink
helyével mélyen benyomkodjuk, flszereket, zoldségeket
szorunk ra, megsdzzuk. Ha sziikséges még kelesztjik. 200-
210 fokos stitében aranybarnara sutjik.

BRIOS ES TOLTOTT UZSONNA SUTEMENY
(20 db)

1 kg liszt

5-6 dl tej langyos tej
12 dkg puha vaj

5 dkg cukor

4 db tojds sdrgdja

1 kk. s6 (kb 1 dkg)

5 dkg éleszté

1 citrom reszelt héja
vanilids cukor

+ egész tojds a kenéshez,
+ cukor a szordshoz

Az 5dl langyos tejhez adjuk az élesztét, a cukrot és egy kis
lisztet, majd csomomentesre keverjlk, és hagyjuk felfutni
langyos helyen. A maradék 1 dl tejet csak akkor hasznaljuk
fel ha tészta igényli. A lisztel elmorzsoljuk a tdbbi hozza-
valot kivéve a tojassargajat, az majd az élesztds résszel
egyltt keril bele. Ha az élesztdnk felfutott, a sargajakkal
egyltt a lisztes keverékhez adjuk és jol dsszedolgozzuk,
mig sima tésztat nem kapunk. Ezt kdvetéen langyos
helyen megkelesztjiik, majd asztalra boritva megformal-
juk. (virgolas, tekerés, fonas). Tojassal megkenjiik, ha kell
cukorral megszorjuk, ismét kelesztjiik, majd 170-180 fokos
stitében aranybarnara sutjlik. Ha toltottet készitlink beld-
le, a metodus azonos, csak a formazasban van eltérés.

FOCACCIA
(20 pcs)

1 kg flour

1 tbsp. sugar

6 dl lukewarm water

1-2 dkg salt

6 dkg fresh yeast

1 dl olive oil for the pastry

1,5 dl for the surface of the pastry

Spices to taste, for eq. fresh garlic, crushed, oregano,
basil

Vegetables for the top: coctail or dried tomatoes, cour-
gettes, bell peppers, etc.

Salt

Combine water, yeast, sugar and a few flour in a bowl,
then take it aside until it's frothy.

Mix the flour, salt, spices and 1 dI olive oil, then combine
it with the yeast mixture. When the dough has pulled
together, turn it out onto a lightly floured surface and
knead briefly to make a soft, slightly sticky dough. Place
the dough into a bowl, cover with a cloth and let rise in a
warm place until doubled in volume. Turn the dough out
onto a floured surface and knead for about 10 minutes or
until smooth and elastic. Keep the dough moving by tur-
ning, punching and folding it to prevent it from sticking,
then let it rise again. Shape the dough into a ball and slap
it onto a greased baking sheet, then roll it out into 1 cm
thick. Put it into a tray, which was covered with baking
sheet, push your fingers in, then sprinkle with herbs and
vegetables, then bake in the oven at 210-220 C.

BRIOCHE AND STUFFED TEA CAKE
(20 pcs.)

1 kg flour

5-6 dl lukewarm milk
12 dkg soft butter

5 dkg sugar

4 eqq yolks

1 dkg salt

5 dkg fresh yeast
Zest of 1 lemon
Vanillin sugar

1 eqq for brushing
Sugar for sprinkle the cake

Combine 5 dI milk with the yeast, sugar and a few flour,
mix them well and take it aside until it's frothy. We can
use another 1 dl milk, if the pastry too dry. Mix the flour
with the other ingridients, except the egg yolks. If the
yeast mixture is ready, add to to flour mixture and also
the egg yolks too. Turn onto a lightly floured surface and
knead until smooth and no longer sticky, then cover the
dough and leave to rise until doubled in size. Divide the
dough into twenty equal pieces, then glaze with beaten
egg, sprinke with sugar and bake in the oven at 170-180
C or until it has a golden brown colour. If we make a
stuffed high-tea cake, everything is the same, except the
kneading.
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KAKUKKFUVES KENYERKE
(20 db)

0,5 kg liszt

1,5 dl tej (langyos)

1dl viz (langyos)

3 dkg éleszté

1 ek cukor

1 kk.so

2 ek. oliva olaj

Friss vagy szdritott kakukkfi

A tdltéshez mozzarella, sonka, szdritott paradicsom,
kaliforniai paprika, olajbogyd stb.

Az élesztébdl, a langyos tejbdl és vizbél, a cukorbol és
egy kis lisztbél gyors kovaszt készitlink, langyos hely-
re tesszik. A kakukkflivet, a s6t és az olivat a liszttel
elkeverjlik, majd az élesztds részt hozzaadva tésztava
gyurjuk. Langyos helyen letakarva kelesztjlk, vagy lre-
sen lepényekké formaljuk, vagy elétte megtoltjik, majd
ismét megkelesztjuk. Eldszér 200 fokos siit6ben majd
170 fokos stitdben megsiitjik.

CROISSANT
(10-15 db)

35 dkg liszt
28 dkg vaj

3 dkg élesztd
2 dl hideg tej
2 dkg cukor
1,5 dkg méz
fél ek. so

fél ek. citromlé

6 dkg lisztet a citromlével ¢és a vajjal dsszegyurjuk,
téglalapra formdzzuk, pihentetjik. A tobbi hozzavalot
képlékeny tésztava gyurjuk, majd hlvds helyen pihentet-
juk. A vajas részt belehajtjuk a tésztaba. Kinyudjtjuk, majd
egy dupla hajtast végziink rajta, pihentetjiik. Ismét dupla
hajtas kdvetkezik, majd ujfent pihentetés. Végil ismét
hajtunk rajta egy duplat. Kinyujtjuk csikokra, majd harom-
szogekre vagjuk. Megformazzuk, tojassal megkenjik, meg-
kelesztjiik, 200 C fokon megsutjiik.

SOKMAGOS KENYER
(2 kenyérhez)

1kg liszt

2 ek cukor

5-6dl langyos viz

3 ek. oliva olaj

1 ek so

durva bors, magkeverék

Az éleszt6t a langyos vizzel és a cukorral elkeverjik.
A szarazanyagokat egy talban Osszekeverjik, majd az

BREAD ROLLS WITH THYME
(20 pcs.)

0,5 dkg flour

1,5 dl lukewarm milk

1 dl water, hand-hot

3 dkg fresh yeast

1 tbsp. sugar

1 csp. salt

2 tbsp. olive oil

Fresh or dried thyme

Mozzarella, ham, dried tomatoes, bell pepper, olives for
the filling

Make a fast sourdough from the yeast, milk, water,
sugar and a few flour, then put it into a lukewarm place.
Combine thyme, salt, olive oil with the flour, then the
yeast mixture. Cover the dough and leave to rise until
doubled in size. Make bread rolls from the pastry; we can
bake it emptily or stuffed with ham, mozzarella or with
any other ingridients. At first, bake them at the oven at
200 C, then take off the heat to 170 C.

CROISSANT
(10-15 pes.)

35 dkg flour

28 dkg butter

3 dkg fresh yeast

2 dl cold milk

2 dkg sugar

1,5 dkg honey

12 tbsp. salt

Y2 tbsp. lemon juice

Knead 6 dkg flour with lemon juice and butter, shape
this pastry into a rectangle, then let it rest. Knead the
other ingridients into a soft pastry, then let it cool in a
cold place. Unwrap the block of butter and lay the block
diagonally on the dough. Bring each point of dough into
the center, overlapping the edges at least 1". Press the
dough into a neat package. With a heavy rolling pin, roll
the dough into a rectangle. Fold the length of dough into
thirds, as for a letter. Turn so that the open ends are at
twelve and six o'clock. Roll again into a rectangle. This
time, fold both ends into the middle and then close, as
one would a book. The dough will now be in four layers.
Roll again into a rectangle; this is the final turn before it is
rolled out and cut into croissants. Glaze with beaten egg,
let it rest, then bake them at 200 C.

BREAD WITH SEEDS
(2 loafs)

1 kg flour

2 tbsp sugar

5-6 dI lukewarm water

3 tbsp. olive oil

1 tbsp salt

Peppercorn and seed mix

Combine yeast, water and sugar. Mix the dry matters in a
bowl, then combine with the yeast mixture to get a soft



élesztds résszel tésztadva gyurjuk, és jol eldolgozzuk.  pastry. Knead it well, then cover with a cloth and let rise
Langyos helyen megkelesztjiik, majd ujra dtdagasztjuk, és  in a warm place until doubled in volume. Knead it again,
ismét megkelesztjiik. Megformazzuk vagy formaba téltjlik,  then place it into a form and bake it in the oven at first,
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kelesztjiik, el6szér 210 fokon, majd 170 fokon sitjlk.

ITAL / DRINK

Kopparberg apple cider

RIDEIR

THE WINE GLASS COMPANY. s

Borospoharainkat
a RIEDEL
biztositotta.

STEENBERGS

ORGANIC"

A Culinaris izakadémia
STEENBERGS
fliszereket hasznal.

at 210 C then 170 C.

SIEMENS

A Culinaris izakadémia konyha gépeit
a Siemens biztositotta.
1126 Budapest, Kiralyhago tér 8-9.
www.siemens-haztartasi-gepek.hu



