A tészta osszetétele:
BL55 Finomliszt: 680g

- Friss éleszto: 24g,
vagy szaritott: 7g
So6: 10g

* Cukor: 27g

* Vaj: 35g

- Tej: 400ml

Az elkészités menete:

. Tészta Dagasztas (a vajat csak akkor adagoljuk hozza, ha 6sszedllt a tészta)

. Tésztaérés: 40 perc

. Tészta osztas/mérés: Kiflik, karikak 6x80g, a kalacsok szalai 6x95g

. A feladott tésztdk gombolyitése

. Pihentetés: 10-15 perc

. Formai kialakitas a videdn bemutatott médon

. Kelesztés: 25-40 perc

. Siitésre valé eldkészités: vizzel atspriccelés, egész mak és szezdmszemek keverékével diszités
. Suités: A kifliket és a karikakat 240C°®-os gbzzel telitett, alsé-felsé modba allitott siitdtérbe kell
berakni, a vetés utan a sitési hdmérsékletet egybél visszaallitani 220C°-ra és igy sitni 12-15
percig. A kaldcsokat 215 C°-os g6zzel telitett siitétérbe kell berakni és ugyanezen a
hémérsékleten siitni 18-23 percig

10: SUtés utdni feliilet kezelés: Vizzel egybdl spricceljiik at a sit6bél kivett péksiteményeket
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A recept prémium mindségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellaté BL65
kecskeméti kende buzalisztjének a hasznalatat!

https://gaboraha zipek.hu/
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