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Stitni boldogsag

A frissen stilt pékaru illata semnmivel 6ssze nem hasonlithatd, féleg, ha a meleg kenyeret nem
a pékséghdl vissziik haza, hanem a stitdbdl emeljik ki. Legyen édes vagy sos, kerek vagy
szogletes, Smuczer Hanna feltétel nélkul rajong a frissen stlt péksutikért.

Azt mondja, izgul, de nehezen hisszuk el,
olyan természetességgel vezet a konyha-
ban és olyannyira lazan gylrja a tésztat,
formazza a zsemlét. Ha valamelyik nem
tokéletes formaju, nem problémazik, tudja,
hogy nem a legszebb pékstiti a legfino-
mabb. Smuczer Hannat Levendulalanyként
ismerhették meg a blogjat koveték, ma
mar a nevét viseld oldalon és kiilonbozé
kozosségi médias fellleteken kovethetjlik
munkéassagat. - Ahogyan a legtobben, Ugy
eleinte én is a Facebook-ismeréseimmel
osztottam meg a sltiképeimet, de nem
akartam ezzel [farasztani” dket. A férjem
Gtlete volt, inditsam el az oldalt. lgy valtam
gasztrobloggerré, de le kell szogeznem:
nagyon nem szeretem ezt az elnevezést,
bar jobb alternativat nem talalok ra - nevet
Hanna.

Alanyt az egrinagymama ,fertézte” meg,
elészor csak kindlta a stlt és kelt tésztakat
az unokanak, néhany évvel késébb pedig
mar a gyerekkel egytt dolgoztak a konyha-
ban. - Ahogy felértem a konyhapultot, segi-
tettem, késdbb mar onalldan is készitettem
a sttiket. Nemrég mutatott Mama egy ké-
pet, amin tizéves lehetek, bliszkén pdzolok
a sajat magam altal suitott stitikbdl kirakott
nevem mellett. Téle tanultam meg az ala-
pokat, hogy mitdl lesz j6 a tészta, hogyan
késziil az isteni kakads csiga, de néla let-
tem a kaposztas kocka elkotelezett hive is.
Egyszer rosszullétig ettem, de ez sem tudta
megutéaltatni velem, rendszeresen csinalok
itthon is, sajat magam készitette tésztabol.

Az alapokat tehat csaladi kornyezetben
sajatitotta el: a stk vildgaba a nagymama
vezette be, a féételek zesitésében, f6zési
technikdiban anyukajat latja viszont. Es bar,
amidta az eszét tudja, rajong a cukraszateért,
eszébe se jutott, hogy kozépiskola utan a
gasztrondmia irdnyaba induljon el. - Sen-
ki nem volt a csaladban, aki a konyham(-
vészetébdl élt volna meg, igy nekem se
jutott eszembe, hogy esetleg ezt tanuljam.
Lettem helyette bolcsész, néprajz alap- és
torténész mesterszakkal.

A konyhaban tovabbra is szivesen toltott
idét, a blog is egyre tobb latogatot ért el,
bar ekkora népszerliségre soha nem sza-
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mitott. Mint akkoriban sok induld gasztro-
bloggernek, neki sem jutott eszébe, hogy
tomegek kovetik majd, ma viszont mar
elképzelhetetlennek latszik, hogy hosszd
hetekre magéara hagyja az oldalt. - Ha ki-
marad egy kis id6, azonnal kérdezik, hol a
recept, hol az Uj poszt? En pedig igyekszem
mindenkinek megfelelni, gyartani a tar-
talmat, bar ez sokszor nem egyszert. Volt
idd, amikor a blog és az olvasdim toltotték
ki az életem. Ez mar nem volt 6, kénysze-
resen gyartottam a tartalmat, mindenkinek
igyekeztem megfelelni, barmilyen kérdésre
azonnal valaszolni, minden kérést rogton
teljesiteni - meséli kenddzetlen dszinteség-
gel. Ma mar tudatosabb. - Az év végén
koltoztiink, hazasodtunk ossze, értelemsze-
r(ien kevesebb id6 jutott a blogra. De az fel
sem mertlt, hogy abbahagynam, hiszen
szeretem csinalni, feltolt az alkotds, annyira
jo latni, ahogyan a stitébe kerilt forma meg-
valtozik, ahogy a tésztabdl kalacs lesz. Igaz,
mostanaban kevesebb a recept, viszont
tobb a tartalom a kozosségi médiaban. Pi-
cit Uj irdnyt is vett az oldal, megmutatom a
f6ételeket is, amiket készitek, és gy latom,
erre is van igény.

Hanna receptjei nem véletlenll népsze-
riek. Az isteni sitemények elkészitését
nem szajbaragdsan magyarazza; maga pe-
dig folyamatosan keresi az Ujat, mikdzben
egyre csak fejleszti magat. - A legtobbet
a mamatdl tanultam és a gyakorlat is sokat
segit. Majusban fejezem be a cukraszkép-
zést, de sokat lehet fejlédni akkor is, ha vi-
deokat néz az ember kiilonbozé cukraszati
technikakrol. A tortabevondssal példaul so-
kat kiiszkodtem, fel is toltottem egy képet
az Instagramra, amiben megmutattam, len-
ne még hova fejlédnom. Erre irt egy kedves
cukrdsz lany, hogy szivesen tanit, susstnk
egyttt! Talalkoztunk, & megtanitott a helyes
technikara, én pedig 6t a kenyérstitésre.

Mert Hanna életében a kovasz is nagy
szerelem, a maga nevelgette kovaszbol iste-
ni zsemléket, kenyereket siit, a helyes tech-
nikara pedig nem csak mas bloggereket
tanit: tavaly mar tobb workshopot tartott. -
A kiscsoportos orakat szeretem, ahol maxi-
mum négyen-oten vagyunk, igy mindenkire
jut figyelem. Mert a kozos alkotas 6rom, szo
szerint 0sszekovaszol. Ezért (is) érdemes
csinalni.
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ELGKESZITES: 45 perc B KELESZTES: 3 dra

B SUTES: 1 6ra M 1 adag: 320 keal

HOZZAVALOK (egy 26x11 cm-es formahoz):

A TESZTAHOZ:

i 340 g finomliszt B 50 g porcukor B fél tedskandl s6

B 135 mltej B 15 g éleszté W 1 tojas B 25 g vaj

A TOLTELEKHEZ:

0 300 g daralt dic M 150 g porcukor ¥ 30 g kakadpor

0 2 csomag vanilias cukor B 2 teaskandl fahéj

H fél kdvéskanal szerecsendic B 1-1 citrom, narancs héja
0 70 g mazsola B 50 ml tej M 70 g vaj § 2 evdkandl rum
0 1 tojassargaja

A TETEJERE:

0 1 tojasfehérje N szeletelt mandula

Langyos tejben felfuttatjuk az élesztét. A lisztet a porcu-
korral és a soval elkeverjik. A felfutott élesztét a liszthez
ontjik és a tojassal egylitt dagasztani kezdjik. Apranként
hozzédadjuk az olvasztott vajat. A fényesre dagasztott
tésztankat 45 percig kelesztjik.

A toltelékhez 0Osszekeverjiik a szaraz hozzévaldkat.
Langyos tejben megolvasztjuk a vajat, elkeverjik benne
a tojassargdjat, a dichoz ontjik, és a rummal egylitt az
egészet Osszekeverjik. A tésztat enyhén lisztezett abro-
szon 65%x65 cm-esre nyujtjuk, majd hizzuk.

Réakenjik a tolteléket, feltekerjik, és két kanyarral, a ki-
vajazott formaba tessziik. Lekenjik tojasfehérjével, 2 drat
kelesztjiik. Sttés el6tt ismét lekenjlik, mandulaval szérjuk
és 180 fokon 15 percig, majd 150 fokon 45 percig sttjik.

RECEPTEKERT

TOVABBI

Magvas csaszarzsemle vizes, kovaszos tésztahdl @@

ELOKESZITES: 1 6ra M KELESZTES: 2 dra B SUTES: 20 perc ¥ 1 adag: 270 kcal
HOZZAVALOK (13 darabhoz):

B 450 g liszt (150 g teljes kidrlésd bizaliszt, 300 g BL80 biizakenyérliszt)

¥ 180 g aktiv kovasz B 1 teaskandl porcukor B 6 g friss élesztd

§ 240-250 mhviz B 10 g s6

A kovaszt 0sszekeverjlk a vizzel, a porcukorral és a friss élesztével. Hozzaszi-
taljuk a lisztet, fényes tésztava dagasztjuk, gombolyitjik és letakarva 1 éran
at kelesztjlik. A megkelt tésztat 66 grammos darabokra osztjuk, gombolyit-
juk, ismét kelesztjtik 20 percen keresztil. Egyenként ovdlis alakira nyuijtjuk,
a hosszabbik oldalanal kezdve feltekerjik és 44 cm-es hengerré sodorjuk,
majd hurkot tekertink ré és addig csavarjuk a maradék tésztavégeket, amig
azok 6ssze nem érnek. Sttépapirral bélelt tepsire tesszlk. Letakarjuk, 40 per-
cig pihentetjiik. A zsemlék tetejét bespricceljiik vizzel, beleforgatjuk a mag-
keverékbe, visszatessziik a tepsire és 230 fokra eldmelegitett slitében (alsé-
fels®) 18-20 percig stitjlk, néha lopva rékapcsoljuk a légkeverést, hogy szép
szine legyen. Sttés. utéan rogton bespricceljik vizzel, rdcson hagyjuk kihdlni.
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