A tészta Osszetétele:

» BL55 Finomliszt: 400g

 Friss éleszto: 20g, vagy szaritott
éleszto: 69

» S6:10g

e Cukor: 5g

» Vaj/Margarin: 40g

» Tojassargaja: 2db

» Tejfol: 40g

e Tej: 160ml

Sziikséges még 1db tojas a feliiletkezeléshez, kenéshez

A sonkas-tojasos toltelék receptje:

e Mascarpone: 165g

o Fott tojas kockazca: 1db

» Aproravagott gépsonka: 2 szelet
» Lilahagyma: 20g

o So:izlés szerint

» Bors:izlés szerint

e Mustar vagy torma: izlés szerint

Zoldséges toltelék receptje:

 Mascarpone: 165g

» Szines paprika mix vagy egyéb
zoldség (aprora vagva): 130g

e Mustar: 5g

* Majonéz: 15g

o So:izlés szerint

» Bors:izlés szerint

Snidlinges toltelék receptje:

e Mascarpone: 1659

« Apritott snidling: 2 ek.
» SO:izlés szerint

» Bors:izlés szerint



Az elkészités menete:

1. Tészta dagasztds a tészta 0sszes alapanyagat felhasznalva

2. Tésztaérés: 45 perc

3. A toltelékek kikeverése a kiirt alapanyagokbol

4. Tészta osztasa, mérése: 12x58-60g, majd az elosztott tésztdk gombolyitése és enyhe lapitasuk
5. Pihentetés: 10 perc

6. Formai kialakitas a videdn bemutatott modon, a toltelékek betoltése, majd ezt kovetben 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 kézvetlen a siités eltt

9. Siités: 220C°-ra el6melegitett szaraz légterd, also-felsé mddba allitott sitébe kell behelyezni,
majd a hémérsékletet egybdl 200C°-ra csokkenteni és igy siitni 16-19 percen at

10. A slitést és a h(ilést kovetben tetszélegesen lehet 6ket dekordlni magvakkal, sajttal,
z0ldségekkel, illetve barmivel, ami az izéstinknek megfelel

PREMIUM LISTTEN .
MACYAR CYALADELLATO

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

https://gaborahazipek.hu/
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