KENYÉRSÜTŐK JELLEMZÉSE


Napjainkban egyre több a tudatos fogyasztó, aki előnyben részesíti a bio- és házilag készült élelmiszereket. Ennek köszönhetően egyre többen már nem elégszenek meg az „egyen-konzervvel” és az E-számok dömpingjével, így sokan fordulnak például a házikenyér felé is. 

A magunk sütötte kenyeret a saját ízlésünk szerint fűszerezhetjük.
Akadnak, akik csak hirtelen felindulásból próbálták ki, mások állítják, hogy nincs is jobb a friss házikenyérnél. Mire van szükségünk ehhez? Egy jó kenyérsütőre, amivel egyszerűbb a művelet, mint hinnénk. A ma kapható kenyérsütők ugyanis időre, percre pontosan összekeverik az alapanyagokat, bedagasztják a tésztát, és végül kisütik, hogy a fárasztó nap után csak le kelljen ülni az asztalhoz az illatozó kenyér mellé. 

1. Mit nyújt a kenyérsütő?

	Nos, nagyon sokat: 

· a kenyeret saját szájízünk szerint fűszerezhetjük: tehetünk bele magokat, sajtot, hagymát, stb.

· csak az kerül bele a kenyérbe, amit belerakunk,

· összességében olcsóbban tudunk minőségi, esetleg különleges kenyérhez jutni, mintha megvennénk a boltban,

· akkorát süthetünk, amekkorára szükségünk van,

· nem kell aggódni, hogy a boltban elfogy a kenyér vagy nem kapunk frisset,

· cukorbeteg számára készült liszttel is működnek,

· melegen tarthatjuk a kenyeret az étkezésig és

· a legtöbb készülékkel még lekvárt, illetve péksüteményeket is készíthetünk.
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Különösen hasznos lehet a lisztérzékenyek számára, nekik ugyanis nagyon oda kell figyelniük arra, hogy mit esznek, mert nem fogyaszthatnak glutén-tartalmú ételeket. Márpedig ebben a fehérjében gazdag a búza, árpa, zab, tönköly, durumbúza és a rozs is, amelyek a hagyományos pékáruk alapanyagai. A glutén-intoleranciával rendelkezők azonban fogyaszthatnak például szóját, kukoricát vagy burgonyát. Ezek is nagyon egészséges növények, ráadásul belőlük szintén kapható liszt, így a házi kenyérsütőnkkel könnyedén elkészíthetjük a mindennapi betevőnket. 

2. A készülő kenyér tömege, formája
Általában 350–1600 grammos kenyeret készíthetünk a kenyérsütőkkel. Célszerű az ajánlott liszt minimális mennyiségénél kevesebbel nem dolgoztatni a gépet, mert akkor nem tudja rendesen „átgyúrni” az alapanyagokat, illetve megégeti a szükségesnél kisebb tömegű tésztát. A készülő kenyér tömegétől függően általában 600 W - 1500 W közötti energiafelhasználással számolhatunk. 

Ha egyszerre csak kisebb adagokat szeretnénk sütni, akkor érdemes olyan készüléket keresni, amely képes „féltöltettel” is működni, illetve a teljes adagnál kisebbel dolgozni úgy, hogy nem égeti oda azt. 

Egy másik, a készülő kenyér tömegét és egyben formáját is meghatározó módszer az, ha több eltérő formájú és térfogatú sütőedényt is mellékelnek a készülékhez. Akadnak olyanok, amelyek egyszerre két sütőedényt is képesek használni, azaz akár két kenyeret is süthetünk egyszerre. 

3. Programok száma

Egy nagyobb gép, másfél kilós kenyérhez – Moulinex OW 502030

· 5-19 programos készülékek közül választhatunk manapság, amelyek az alap kenyérsütő programoktól kezdve a legkülönlegesebb eljárásokat is ismerik. A repertoárjuk a hagyományos fehér kenyértől a búza- és francia kenyéren, a kalácson, süteményeken, gluténmentes kenyérprogramon át egészen a lekvár és puding-készítésig terjed. Tehát, ha valaki szeretne egyedi és nem a tömegtermelésben készült lekvárt enni, akkor elő a nagymama receptjével! Tegyük bele az alapanyagokat a keverőtálba és a gép elvégzi a munka piszkos részét: nem kell a lekvár mellett állni és kevergetni naphosszat, ráérünk csak a végső fázisba bekapcsolódni. 

· A lekvárfőzés, illetve a gluténmentes kenyerek készítésének lehetőségét külön kiemelik a gyártók a leírásokban, illetve a csomagoláson. Ha ilyenre van szükségünk, győződjünk meg róla, hogy a készülék támogatja! 

· Szintén külön szokták megemlíteni a barnító funkciót, amivel sötétebbre süthetjük kenyerünket. 
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4. Keverőlapátok száma

	A nagyobb gépekben kettő keverőlapát található

A kisebb gépekben általában egy darab található, a nagyobb méretűekben viszont már kettő. Ezeknek a kis forgó csavarokon lévő lapátoknak köszönhetően kel meg a kenyér, illetve ez óvja meg a lekvárt és pudingot is az odaégéstől. 

Azonos tömegű kenyér sütésekor a dagasztási idő valamivel rövidebb a kétlapátos készülékek esetében.
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5. Melegen tartó funkció

A sütés befejeztével a készülék nem engedi teljesen kihűlni a kenyeret, hogy azt még kellemes melegen fogyaszthassuk el. Általában 60 percig tartja a hőmérsékletet. Nem alapfunkció! 

6. Késleltetett indítás

Bekészítjük az alapanyagokat a gépbe, és elmehetünk aludni. A készülék előre beállított időben kezd el dolgozni, mondjuk ébredésünk előtt, hogy friss kenyeret reggelizhessünk. Nem alapfunkció, ha képes rá a gép, akkor max. 12–15 óra késleltetési idő állítható be. 

7. Extrák

Mint mindenütt, a gyártók a kenyérsütők esetében is igyekeznek a prémium kategóriás készülékeket minden földi jóval ellátni, persze alapos díjazásért cserébe: 

· Áramkimaradás elleni védelem: Ha elmegy az áram, a kenyérsütő megjegyzi, hol is tartott, majd innen folytatja a munkát, miután ismét energiához jut. 

· Rozsdamentes burkolat

· Mosogatógépben mosható alkatrészek, illetve burkolati elemek

· Digitális kijelző és beállító panel

· Különleges formájú sütőedények

8. Használati utasítás dióhéjban

· A készülék tetején, a fedélen található egy kisebb vagy nagyobb – készüléktől függő – kémlelőablak, amin keresztül figyelemmel kísérhetjük az éppen aktuális munkafolyamatot. Új recept kipróbálása közben ez igen hasznos lehet. Gondoljunk arra az esetre, ha a kelő tészta túl akar futni. A fedél mellett helyezik el a gyártók a kezelőpanelt: programválasztó gombok, időzítő, LCD-kijelző, a kenyér színének (világos, félbarna, barna) kiválasztását segítő gomb és a start, illetve stop gombok. Ezekkel tudjuk a receptnek megfelelően beprogramozni a masinát. 

· Időben egy-egy kenyér elkészítésének időtartama 2 órától egészen 3 és fél óráig terjedhet. A sima sütési program átlagosan egy órát vesz igénybe, a kalácsok elkészítése pedig kb. 2 órát. A lekvár esetében kb. 1 óra 20 perccel számolhatunk. 

· Használatkor helyezzük a készülékbe a tapadásmentes bevonattal ellátott sütőformát – egyes gyártók többfélét is adnak a kenyérsütőhöz –, pattintsuk a helyére, majd a keverőlapátokat helyezzük rá a csavarokra. Ezek után lehet a receptben előírt sorrendben beletenni a hozzávalókat. Helyezzük áram alá a készüléket, kapcsoljuk be és kezdjük el beprogramozni. Végül nyomjuk meg a start gombot. Ha a recept azt kívánja meg, akkor egyszer-kétszer ki lehet nyitni a kenyérsütő fedelét, hogy plusz adalékokat adjunk a tésztához vagy lekenjük a tetejét vízzel. Miután elkészült a kenyér, a gépek többsége azt még egy órán át melegen tudja tartani. 

· Tisztítás: A kenyérsütők hátránya kétség kívül az, hogy használat után ki kell takarítani a gépet, de szerencsére nem kell jobban megerőltetnünk magunkat, mint egy szendvicssütő esetében: egy papírtörlővel, vagy egy éppen nedves szivaccsal tisztára lehet törölni. Viszont olyan készülékek is kaphatók, amelyeknek a részegységeit mosogatógépben is lehet tisztítani. 

9. Mire figyeljünk oda használat közben?

· Az adott recepthez mindig az előírt programot használjuk, különben megváltozhat a tészta állaga és fogyaszthatatlanná válik, vagy odaég a sütőformához. 

· A maximális melegentartási idő után vegyük ki a kenyeret a sütőformából és rácsra helyezve hagyjuk kihűlni, különben összeeshet és fogyaszthatatlanná válik munkánk gyümölcse. 

· Alaposan tisztítsuk meg a dagasztólapátokat, különben nehezen lehet majd az elkészült „pékárut” kivenni a sütőformából, akár még szét is marcangolhatjuk a friss kenyeret a művelet közben. 

· Ha túl sűrű lett a tészta és ezért a dagasztást nem tudja végrehajtani a készülék, akkor adjunk hozzá még egy kis vizet, hogy lazítsunk a tészta állagán. 

