Huzo6zsiradék 6sszetétele:
e Kemény (kocka) vaj/margarin: 320g
e BL55 Finomliszt: 65g

A tészta Osszetétele:

* BL55 Finomliszt: 700g
* Friss éleszt6: 35g, vagy szaritott éleszt6: 10g
* So: 6g

* Cukor: 60g

* Vaj/Margarin: 70g

e Tojas: 1db

« Ecet: 4ml

« Tortjég: 80g
« Tej: Tortjéggel egybe mérve 350ml

Kakaos Toltelék Recept:
e Holland Kakaépor: 30g
o Kristalycukor: 120g

Mak toltelék recept:

« Daralt Mak: 100g

e Vanilias Cukor: 1cs. (8g)
« Cukor: 100g

« Tej: 150ml

« Mazsola: izlés szerint

« Citrom leve: izlés szerint

« 1db citrom reszelt héja

Sziikséges még 1db tojasra a kenéshez
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Az elkészités menete:

1. HUz6 zsiradék elkészitése, a hozza tartozé margarin és liszt elkeverése, téglalap formajava
alakitdsa, majd a hitében valé vissza dermesztése.

. Tészta Dagasztas

. A F6zott maktoltelék, valamint a kakad toltelék elkészitése

. Hideg pihentetés: 15 perc

. HUz6 zsiradék tésztaba csomagolasa, kinyujtas, szimpla hajtas

. Hideg pihentetés: 10 perc

. Kinyujtas, dupla hajtas

. Hideg pihentetés: 10 perc

9. Kinyujtas szimpla hajtas

10.Hideg pihentetés: 15 perc

11. A tészta készre nyUjtasa, majd az elosztdsa

12. Formai kialakitas a videén bemutatott médon

13. Lemezre helyezés, felvert tojassal valé lekenés

14. Kelesztés: 40-60 perc

15. Ko6zvetlen a siités el6tt még egyszer atkenni tojassal

16. SUtés: 240C°-ra el6melegitett szaraz légterd, alsé-Felsé modba allitott siitébe kell
behelyezni, majd a hémérsékletet egybdl visszaallitani 220C°-ra és igy siitni 14-20 percig a csigak
méretétél Fliggden
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A recept prémium mindségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellaté
BL65 kecskeméti kende buzalisztjének a hasznalatat!
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