A tészta Osszetétele:

» BL55 Finomliszt: 400g

 Friss éleszto: 20g, vagy szaritott
éleszto: 69

» SO6:4g

e Cukor: 40g

» Vaj/Margarin: 80g

» Tojassargaja: 2db

» Tejfol: 40g

» Méz: 45¢g

e Tej: 130ml

Az almas-makos toltelék Osszetétele:

« Daralt mak: 50g

» Vanilias cukor: 1 cs.

e Cukor: 45¢g

» Reszelt alma: 100g

e Tej: 75ml

o Citrom héja: izlés szerint
e Citrom leve: izlés szerint

A vanilids krémtuaré toltelék osszetétele:

e Szaraztehéntaro: 150g

e Cukor: 10g

» Vanilias cukor: 1 cs.

» Fo6zés nélkiili pudingpor: 1 cs.
e Tojas: 1db

o Tejfol: 3ek

A vaniliapuding 0sszetétele:

« Vanilias pudingpor: 1 cs.
e Tej: 450ml
e Cukor: 3 ek.

FIGYELEM! A receptben megadott téltelékmennyiségek kb. 8-10db péksiitemény megtoltésére
elegendok toltelékenként!

Sziikséges még 1db tojas a kenéshez!



Az elkészités menete:

1. Tészta dagasztds a tészta 0sszes alapanyagat felhasznalva

2. Tésztaérés: 40 perc

3. Atoltelékek elkészitése, a maktoltelék kihltése

almas-makos téltelék: A mak és a tej 6sszef6zése, majd a tobbi hozzavald hozzaadasa és 1-2 percig
valoé tovabb f6zés; Vanilias krémtird: a Felsorolt alapanyagok alapos dsszekeverése; Vaniliapuding:
pudingporos zacskén szerepld utasitds szerint, 500ml helyett 450ml tejet felhasznalva

4. Tészta osztdsa, mérése: 12x65g, majd az elosztott tésztdk gombolyitése és enyhe lapitdsuk

5. Pihentetés: 10-15 perc

6. Formai kialakitds, valamint a toltelékek betoltése a videdn bemutatott médon. A téltés utan le
kell kenni a sitemények széleit felvert tojassal

7. Kelesztés: 35-55 perc

8. A széleket ismét at kell kenni egy felvert tojassal, de csak kdzvetlen a sités el6tt

9. Slités: 180C°-ra eldmelegitett szaraz légterd, also6-felsé mddba allitott siitébe kell behelyezni és
igy sitni 16-19 percen at

9. Asiitést és a hiilést kovetben tetszélegesen lehet ket dekoralni magvakkal, gyiimolcsokkel,
illetve barmivel ami az izléstinknek megfelel

PREMIUM LITITEN
MACYAR CTALADELLATH

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

https://gaborahazipek.hu/
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