
גליליאודי/בריוש

:חומרים

לחם(לבן/קמחבריוש/עליתגרמני/)פיצההארץ""קמחחזקלבןקמחגר'600
(Lמידהביצים5)–ביציםגר'280
חלבגר'80
סוכרגר'85
יבשיםשמריםגר'10

וקרהרכהחמאהגר'250
מלחגר'12

ההכנה:אופן

הלישה-
אוטוליזה.עםהלישהתהליךאתנתחיל
למשךלנוחלבצקוניתןיבש.קמחנשארשלאעדוהמלחהחמאהמלבדהחומריםכלשלערבוב
דק.30-40
החלהגלוטן)כלומרוחלקאחידנראההבצקאםאיטית.בלישהתתחילוההמתנה-בסיום

להמתיןכדאיאזגבשושינראההבצקאםובאיטיות.בהדרגתיותהחמאהאתנוסיףאזלהתפתח(
דק.10קצתעוד

החמאה-הטמעתהואהלישהתהליךבכלהטריקיהחלק
רכה.והחמאהיבשהבצקכיארוכה.להיותעשויההחמאההטמעתהלישהבתחילת

הוטמעההחמאהשלהקודמתשהנגלהלאחרורקבהדרגתיותהחמאהאתלהוסיףמאדחשוב
בבצק.
שלו.הלישהוצורתשלכםבמיקסרתלויההתקדמותקצב
יותר.ומהירהקלהבצורהמוטמעתשהחמאהתראוהלישההתקדמותעם

הוטמעה.הראשונההחמאהשלהנגלהלישה,דק6אחרי
לאגםאבלהקצפהמהירותלאזו.למהירותלבשימוהלישה.מהירותאתונגבירחמאהעודנוסיף

בינונית.מהירותלחם.שללישהמהירות
חמאה.עודנוסיףדק5אחרי
בלישהונמשיךהמלחאתונוסיףקצתעודהמיקסרמהירותאתנגבירהוטמעההחמאהשכלאחרי
חלון.מבחןשעוברוכמובןומבריק.אסוףחלק,מהדפנות,שניתקלבצקעד
לאהחמאהאחרת.26גגמעלות.25האתלעבורלאמומלץהבצק.שלהטמפאחרילעקוברצוי

טובה.בצורהתטמע
בלישה.ולהמשיךדקותלכמהלמקררלהכניסלעצור.ממליץוהתחמם,במידה

24.8בטמפלישהסיימתיאני
דק15בערךשללישה



בחמאה.משומנתלקערהונעביראותונכדררמהמיקסר.הבצקאתנוציאהלישה,בסיום
אושעות6-8ללמקררונכניסלקערהנחזירנקפל,נוציא,נפחו.אתיכפילהבצקכשעה.נתפיח
לילה.
צמות.לרולדות/שנעצבאולכדוריםונחלקמהמקררהבצקאתנוציאמכןלאחר

לפתיחהבתבניתמקוםלהשאירצריךולכןנפחו.אתמשלשכמעטשהבצקלבלשיםחשוברק
משמעותית.

כדורים
לטעמי.מדיגדולהלחמניההייתהזואבלגר60לחילקתיאני
גר.40-60במשקללכדוריםממליץאז

רולדה
לרולדה.גר400במשקלבצקעיצבתי
(1,440)נפח8גובהעל18-10במידותלחםלתבניתהתאיםהבצקמשקל
.20-11-11בגודללתבניתדר430כבמשקלצמהועוד

סופיתהתפחה
הכלפלה.אוכשעהלהתפיחשישכתובהמתכוניםברוב
מדוייק.לאזה

נפחו.אתלשלשיכולגםהבצקמבעבע.שהבצקשתראועדהבצקאתתתפיחו
הגלוטן.ופיתוחהלישהבאיכותתלויהההתפחהאיכות
השמרים.איכותהשמרים,כמותהבצק,בטמפתלויהזמןפרק

מעלות.26-27בטמפשעות3.5כלקחלי
ההתפחה.זמןאתלקצרכדיגר12להשמריםכמותאתלהגדילאנסההבאהבפעם

הבצקלציפוי
הבצק.אתבעדינותונצפהחלבמעטעםביצהנערבב

גבישי.סוכרלפזריכולשרוצהמי
האפייה

בגודלתלויהאפייהמשךעמוקה.להזהבהעדדק15-30כלמשךסטטיבמצבמעלות180-200
המאפה.

.


