A tészta Osszetétele:
- BL55 Finomliszt: 500g
Friss éleszto: 22g, vagy
szaritott éleszto: 69

- S0: 59
Cukor: 65g

. Vaj/Margarin: 55g
Tojas: 1db

- Citrom Aroma: 1 ampulla 3
(helyette5|theto reszelt cirtomhéjjal

és kevés citromlével)

Tort Dio: 40g

- Rumos Mazsola: 80g

« Tej: 200-220ml

Sziikséges még 1db tojas a kenéshez és egy kevés aprora tort di6 a diszitéshez!

Az elkészités menete:

1. Tészta Dagasztds (A vajat/margarint csak késébb kell hozza adni, amikor mar kialakul egy
egyontetl tésztadllag. Gépi dagasztas esetén a mazsolat és a diot csak a dagasztas utolso
perceiben)

2. Tésztaérés: 25-30 perc

3. Tészta osztasa, mérése: négyes kaladcs 4x125g, hatos kalacs 6x82g

4. Gombolyités

5. Pihentetés: 10-15 perc

6. Tésztaszalak kinyudjtasa, kaldcsok megfonasa

7. Fellletkezelés: Felvert tojassal atkenés

8. Kelesztés: 35-45 perc

9. Fellletkezelés, diszités: ismét tojasozas, tort didval leszoras

10. Siités: 170C%-os szaraz légter(, also-felsé médba allitott siitében 38-45 percig siitni

PREMIUM LISTTEN
MACYAR CTALADELLATO

A recept prémium mindségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellaté BL65
kecskeméti kende buzalisztjének a hasznalatat

https://gaboraha zipek.hu/
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