igy lesz tokéletes minden tésztad, amelyet Szafi alapanyagokbdl készitesz.

Nem kis izgalom, amikor az ember élete elsé gluténmentes kenyér, kelt tészta vagy desszert
sutésére készill. Mindenki azt szeretné, hogy a végeredmény tokéletes legyen. Az otthoni
sttés diéta ideje alatt sem nagy 6rdongosség, kiilonosképp ha Szafi liszteket hasznalunk.
Nincs semmi vardzslat, semmi blvészkedés, csak a min6ségi alapanyagok, a megfelel6
hozzavaldk és a pontosan betartott recept. Az el6késziiletektél kezdve, a stitésen at a
kostolasig minden hozzdajarul az igazi izélményhez. Ugyanakkor fontos megjegyezni, ezek az
alapanyagok valamelyest masképp viselkednek mint a hagyomdnyos, buzaliszt alapu tésztak,
igy Osszegy(jtottink néhany nagyon fontos tanacsot amelyek amatér siitogetéknek és
tapasztalt konyham(ivészeknek is jol jonnek. Az alabbi tippek betartasaval a sikerélmény
biztosan nem marad el. Mutatjuk azt a 10+1 alapszabalyt, amellyel elkerilheted a baijt.

1. Elsé6 és legfontosabb: szerezz be egy digitalis konyhamérleget! Fontos a rendszeres
elemcsere.

2. Areceptben taldlhaté mennyiségeket grammra pontosan tartsd be, ne adj hozza
semmit, ne vegyél el belé6le.

3. A hozzavaldkat ne cseréld, ne helyettesitsd, kivéve ha erre a recept javaslatot tesz.
4. Figyelj a folyadék h6mérsékletére.

5. A tészta O0sszeadllitasakor a nedves és szaraz dsszetevéket kilon-kilon mérd ki és
keverd Ossze.

6. A tészta megfelels allaga a receptben leirt pihentetési id6 utan all be.

7. Eleszt8s tésztaknal a kelesztés ideje alatt torekedj az egyenletes hémérsékletre. Ha
konyhadban tul hlivés van, stitében 50 fokon is keleszthetsz.

8. Kenyérsiit6gépben csak és kizardlag abban az esetben lehet kenyeret sitni, ha az
adott receptben erre kilon felhivjuk a figyelmet.

9. Ismerd ki a stit6det! Amennyiben az el6z6 8 pontot betartottad és tovabbra is azt
tapasztalod, hogy a tésztad nem siil at, nem megfeleld allagu, nyers hatdsu, érdemes
sit6hémérdvel ellendrizni a héfokot.

10. A receptek tobbségében also-fels siités vagy légkeverés szerepel, erre mindenképp
érdemes figyelni és kévetni az utasitasokat.

+1. Kozvetlendl a slit6bél kivett forrd tésztat ne vagd fel, ne késtold mert hé hatdsara
szokatlan lehet a tészta dllaga, esetleg ize. Hagyd kih(lni, ezutdn szeleteld.



Bizunk benne, hogy 6sszeadllitasunk segitségedre lesz és innentdl csakis az altalad
megalmodott csodas allagy, izd és texturaju finomsagokat fogsz majd késziteni.

A Szafi Shopokban és sajat pékiizemiinkben mi is napi szinten dolgozunk a lisztkeverékekbdl,
ugyhogy batran kijelenthetjik, hogy ,,Megessziik a kalapunkat” ha a fentiek alapjan mégsem
sikerlilne mindezt 6sszehozni! Reméljik ezt Te sem szeretnéd, igy ha tutira akarsz menni,
mentsd el a fenti otleteket, izzitsd a mérleget, siit6t, el6 a keverdtalat és siitésre fel! Hiba itt
mar nem lehet!



