A tészta Osszetétele:

e BL55 Finomliszt: 700g

 Friss éleszto: 32g, vagy szaritott
éleszto: 9g

» S06:19g

» Cukor: 62g

e Tojas: 1db + 1 sargija

« Vaj/Margarin: 98g

e Tej: 280ml

Sopancs Osszetétel:

e S0:1ek.

e BL55 Liszt: 2 ek.

» Viz: Addig adagolni, amig
palacsinta tészta allagot nem
kapunk

Sziikséges még 1db tojas a kenéshez, valamint 100g reszelt sajt a sajtos perecek diszitéséhez!

Az elkészités menete:

1. Tészta dagasztdsa a vaj utélagos hozzdadagolasaval

2. Tésztaérés: 30 perc

3. Osztas 10x120-125g, gombolyités

4. Pihentetés: 10 perc

5. Szalak el6formazasa

6. Pihentetés: par perc

7. Formai kialakitas a videdn bemutatott médon, majd a megformazott perecek atkenése felvert
tojassal

8. Kelesztés: 25-45 perc

9. KOzvetlen a siités elott ismételt dtkenés a fFelvert tojassal, a sajtos perecek esetében
lesajtozni, a s6sakat egyenlére a s6 pancs nélkil kell elkezdeni siitni

10. Siités: 200C°-ra elémelegitett szaraz légter( siitdbe kell behelyezni és 14-17 percig siitni. A
sos perecek esetében 8-10 perc siités utan, mikor a perecek elkezdenek szint kapni, ki kell venni
és le kell csorgatni a s6 panccsal, majd egybél tovabb kell siitni, amig el nem késziilnek



PREMIUM LISTTEX
MACYAR CSALADELLATO

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

https://gaborahazipek.hu/
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