A tészta Osszetétele:

« BL55 Finomliszt: 820g

» Friss éleszto: 33g, vagy szaritott
éleszto: 9g

» S0:25g

e Cukor: 20g

» Vaj/Margarin: 200g

» Tojas: 1db + 1 sargija

» Tejfol: 380g

o Szaraz tehénturoé: 460g

Sziikséges még 1db Felvert tojas a kenéshez,
egy kevés olvasztott vaj/margarin a rétegezéshez, valamint igény szerint reszelt
sajt a diszitéshez!

Az elkészités menete:

1. A liszt elkeverése a vajjal/margarinnal és a turéval

2. Az 6sszes tobbi alapanyag hozzdadasa és tészta dagasztasa

3. Tésztaérés: 40 perc

4. Tészta nydjtasa kb. 5mm vastagsagura, olvasztott vajjal kenése, hajtogatdssal rétegzése

5. Pihentetés: 5 perc

6. Tészta készrenyujtdsa, majd a formai kialakitds a videén bemutatott médon, melyet kévetden a
tetejik lekenése felvert tojassal

7. Kelesztés: 35-50 perc

8. A slités elott kozvetlen még egyszer at kell kenni a tetejiiket a felvert tojassal. Lehet 6ket
esetleg sajttal disziteni izlés szerint

9. Slités: 250C°-ra el6melegitett szaraz légterd, alsé-fels6 modba allitott sitébe kell behelyezni,
majd a hémérsékletet azonnal 230C°-ra csokkenteni és a pogdcsak méretétol Fliggéen 13-18 percig
satni

PREMIUM LISTTEX X
MACYAR CSALADELLATH

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

https://gaborahazipek.hu/


https://gaborahazipek.hu/
https://gaborahazipek.hu/

