Az el6tészta Osszetétele:

e RL90 Rozsliszt: 100g

e RL190 Teljes kiorlési Rozsliszt:
509

« Friss Elesztd: 2g, vagy szaritott
éleszto: 0,69

e Langyos Viz: 180ml

e Cukor: 1 csipet

A fOtészta Osszetétele:

o Az érett eldtészta: teljes
mennyiség

e BL55 Finomliszt: 300g

e RL90 Rozsliszt: 100g

e RL190 Teljes kiorlési rozsliszt:
100g

« Friss Elesztd: 8g, vagy szaritott
éleszto: 2,59

e S6:17¢g

» Sertés Zsir: 20g

« Kenyérfiiszer: 2-4 tk.

« Langyos Viz: 270ml

Kenyér Fliszer Recept:

e Koriander: 1,5 tk.
o Anizs: 1tk.

« Edeskomény: 1 tk.
o Komeény: 1 tk.

Az elkészités menete:

1. El6tészta bekeverése
2. El6tészta érése: 8-10 6ra
3. Kenyérflszer elkészitése

4. F6tészta dagasztasa



5. Tésztaérés: 20 perc

6. Formai kialakitas, valamint a diszité bevagasok megejtése a vide6n bemutatott médon

7. Kelesztés: 35-50 perc

8. Slités: 250C°-ra el6melegitett a siités kezdeti szakaszaban gbzzel telitett légterd, alsé-Felsé
sitési mddba allitott siitébe kell behelyezni, majd a hémérsékletet azonnal csékkenteni 225C°-
ra és ugy sitni 20-23 percen at. A g6zképzd eszkoz 10 perc utdn eltdvolithato.

PREMIUM LISTTEN ;
MACYAR CSALADELLATO

A recept prémium minoségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellaté BL65
kecskeméti kende buzalisztjének, RL90 kadosa vilagos rozslisztjének, valamint az RL 190
teljes kiorlési rozslisztjének a hasznalatat!

https://gaborahazipek.hu/
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