A huzbzsiradék osszetétele:
« Kemény Vaj/Margarin: 185g
e BL55 Finomliszt: 40g

A kenyér tészta osszetétele:

« BL55 Finomliszt: 4009 B

» Friss éleszto: 20g, vagy szaritott
éleszto: 6g :

» S0:169g

» Cukor: 8g

» Tojas:1db

e Ecet: 2-3g

» Vaj/Margarin: 40g

» Reszelt Sajt: 40g

» Tort Jég: 40g

* Tej: 150-160ml

Kend, diszito-izesito elemek:

» Tojas a kenéshez: 1db

» Sajt a fele tésztara: 120g

« Szezammag, lenmag vagy
makszemek a magos rudakhoz

Az elkészités menete:

1. HUz6 zsiradék elkészitése, a hozza tartozé vaj/margarin és liszt elkeverése, téglalap formajava
alakitasa, majd a hitében valé vissza dermesztése (min 60 perc)

. Tészta Dagasztas a vaj/margarin utélagos hozzdadasaval

3. Hideg pihentetés: 15 perc

N

4. Huzé zsiradék tésztaba csomagolasa, kinydjtas, szimpla hajtas

5. Hideg pihentetés: 10 perc

6. Kinyujtas, dupla hajtas

7. Hideg pihentetés: 10 perc

8. Kinyujtas szimpla hajtds

9.Hideg pihentetés: 15 perc

10. A tészta készre nyUjtasa, majd a formai kialakitas a videdn bemutatott médon

11. Kelesztés: 40-60 perc

12. A sajtos rudak ismételt tojdsozasa, majd sajttal diszitésik, a magvas rudak nem igényelnek
tovabbi el6készitést



13. Slités: 240C°-ra elémelegitett gézzel telitett légterd siitébe kell behelyezni, majd a hémérsékle
egybdl 215C°-ra csOkkenteni és gy siitni 15-18 percig. A gézképzés elegendé a siités elsé 9-10
percében.

PREMIUM LISTTEN ;
MACYAR CSALADELLATS

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

https://gaborahazipek.hu/
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