Termékek tulajdonsdgar:

A kenyérsiité edényeinket Ho- és ldngdllo samottos masszdbdl, kézi
korongozdssal készitjik. 1100 Celsius fokon égetett, dlommentes mdzzal
bevont.

A cserép hétdguldsi egyiitthatdja miatt a mdz hajszdlrepedezett lehet, de
ez nem befolydsolja minéségét.

A kézi gydrtdsbdl fakaddan, kisebb eltérések eléfordulhatnak az edényen,
ezek azonban nem befolydsoljdk a haszndlati értéket.

Haszndlati tudnivalok:

Edényeink szabadtizon (fa) kemencében, gdz- és villanytizhely siitéjében,
sparhelten, sitésre egyardnt haszndlhatok.

Villanytizhelyen, kerdmia- és indukcids fézélapon valo haszndlatdt NEM
Javasoljuk! Egyes vdsdridink elektromos tizhelyen, az edény ald vaslapot
helyezve foznek edényeinkben, azonban az ilyen modon vald haszndlat kozben
bekovetkezett esetleges kdrokért feleldsséget nem vdllalunk!

A kerdmia cserépedény nagyszerdsége abban rejlik, hogy - ugyan a cserép
rossz hévezetd, ezért iddre van szikség az dtmelegedésére - egyenletesen
adjja le a hét.

A mosogatds nem igényel megkilonboztetett eljdrdst, ugyandgy végezhetd,
mint bdrmilyen mds edénynél.

Mosogatds utdn szdritsa ki, az edény fedelét félrehizva tdroljal Haszndlat
elétt mindig gyézédjjon meg rola, hogy az edény szdraz!

PE-TA Féra Bt 3069 Alsétold Nagymez Gt 75

Kenyér recept a Bercsényi-féle kenyérsitohoz

Hozzdvalok:

450 g liszt

300 ml langyos viz
2 dkg friss élesztd
9gsd

1 kk cukor

A hozzdvalokbdl a felfuttatott élesztd segitségével kenyértésztat

dagasztunk, majd 20 percen dt szobahémérsékleten lefedve kelesztjik.
Ezutdn a tésztdt alaposan dtgyrjuk, és eqy kerek kenyeret formdzunk
beldle. A mdsodik kelesztés mdr a kilisztezett, sajdt tetejével lefedett

siitéedényben torténik. Kozben eldmelegitjik a sitot.

35 perc kelesztési idd utdn a kenyér kozel dupldjdra kel. Ekkor mdr nem
vesszitk ki a siitéedeénybdl, csak kivdnt formdban bevdgjuk a tésztdt.

A tdlat djra lefedve a 245°C-ra elémelegitett siitébe tessziik, és 40 perc
alatt készre siitjik. A teteje végig rajta maradhat. A siité aljdba nem kell

kiilon vizes edényt tenni.

Sok oromet a siitd haszndlatdhoz, és jo étvdgyat kivdnunk!
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