A tészta Osszetétele:

e BL55 Finomliszt: 350g

» Friss éleszto: 7g, vagy szaritott
éleszto: 2g

» Porcukor: 42g

e S0:3g

» Tojassarga: 2db

« Vaj/Margarin: 140g

e Tej: 80-120ml

Maktoltekék Recept:

« Daralt mak: 85g

» Vanilias cukor: 1cs.

e Cukor: 80g

e Tej: 130ml

» Mazsola: 50g

» Citromhéj: izlés szerint
o Citromlé: izlés szerint

Diotoltelék Recept:

Daralt diobél: 1159
Cukor: 75g

Viz: 115ml

Mazsola: 50g
Citromhéj: izlés szerint

Sziikséges még 1-2db tojas a kenéshez

Az elkészités menete:

1. A liszt, a s6 és a porcukor elmorzsoladsa a zsiradékkal

2. A tobbi tészta képz6 alapanyagot is hozza adva a tészta dagasztadsa, majd a tészta pontos
elfelezése, buci fFormara alakitasa, folpackba csomagolasuk

3. Hideg pihentetés (h(tészekrény): 2 - 2,5 6ra

4. Toltelékek elkészitése: Maktoltelék: A mak és a tej 6sszefdzése, majd a tobbi hozzavald
hozzaadasa és par percig valé tovabb fézés Didtoltelék: A dib és a viz 6sszefbzése, majd a tobbi
hozzavalé hozzaadasa és par percig valé tovabb f6zés. Amennyiben a toltelékeket tal hignak
taldljuk, hosszabb f6zéssel fFozziik el a Folyadékot réluk, igy a F6zés alatt siriisodni fog.
Esetlegesen lehet hozzdadni extra diét, vagy makot, viszont az adagolaskor egyezzen meg a
sulyuk a tészta sulyaval! A toltelékek eltérd allagat okozhatja az alapanyagok eltéré nedvesség
és olajtartalma.



5. Bejglik elkészitése: Formai kialakitas a vide6n bemutatott médon

6. Alapos atkenés tojassargdjaval

7. Hideg pihentetés: kb. 30-60 perc, amig a tojassargdja teljesen ra nem szarad

8. Alapos atkenés tojasfehérjével

9. Hideg pihentetés: kb. 30-60 perc, amig a tojasfehérje teljesen rd nem szarad

10. Siités: 180C°-ra elémelegitett szaraz légter(, alsé-fels6 modba allitott sitébe kell behelyezni
és 35-40 percig sdtni.

11. Felszeletesés el6tt érdemes teljesen kih(teni

Es egy sokakat foglalkoztaté Fontos téma és tippek, amiket ennél a receptnél is
érdemes Figyelembe venni:

Az elkészités menete:

1. Tal hig toltelék

Minden toltelékképz6 szaraz alapanyagnak lehet kiilonb6z6 a nedvesség, illetve a zsir tartalma,
ezért lehetséges, hogy egy ugyanazon recept alapjan elkészitett bejgli van akinél repedés
mentes, van akinél viszont nem reped ki.

- Hogy lehet ezt a hiba lehetdséget kikiiszobolni?

A toltelékek készitésekor mindig inditsunk a receptben kiirt folyadéktol kevesebb folyadékkal és
ha a téltelék agy kivanja, akkor utélag adagoljunk még hozza apranként Folyadékot. Azt érdemes
szem el6tt tartani, hogy a tul kevés folyadékkal készitett toltelék Felhasznaldsakor pici a repedés
esélye, viszont a siitemény elveszitheti az élvezeti értékét, szaraz Folytés hatdsu lehet a
fogyasztasakor. Amennyiben a tolteléket a F6zés kozben tal hignak talaljuk, hosszabb F6zéssel
f6zziik el a Folyadékot réla, igy a F6zés alatt siriisodni fog. Esetlegesen lehet hozzdadni extra
diot, vagy makot, viszont az adagolaskor egyezzen meg a sulyuk a tészta salyaval!

2. Tul vékonyra elnyujtott tészta

Evidens, hogyha egy tészta nagyon vékonyra van nyUjtva, akkor sokkal nagyobb az esélye, hogy
elreped, mint az optimdlis vastagsdgura nyujtott.

3. Beszlrasok elhagyasa, illetve til kevés vagy tal vékony szurdsok ejtése

Fontos, hogy a bejglit akar tobb oldalt is legjobb esetben egy hurkapalcika vastagsagu vagy annal
kicsit vékonyabb eszkozzel tobb oldalrél is mélyen megszarkodjuk, ezaltal biztositva a tésztabdl
és foként a toltelékbdl kidramlé g6zok szabad Gtjat. Ha ezeket a szirkalasokat nem ejtjiik meg
kell6 slriséggel, akkor a g6zok repedések utjan tornek utat maguknak. Ide vezethet6 az elsé
pontban ecsetelt hiba lehetéség, a tul hig téltelék, hiszen minél nedvesebb a téltelék, annal tobb
g6z akar felszabadulni a siités soran.

Mit lehet tenni, ha mégis megrepednek a bejglik?

Nem kell kétségbe esni, hiszen a repedések minimalisra csokkentésére is van egy jé praktika, amit
én is egy nagyon profi cukrdsz hélgytél kaptam tandcsul. Koézvetlen a siités utan még forrén egy
habkartya vagy barmi arra alkalmas eszkoz segitségével nyomjuk 6ssze a repedéseket, majd a
repedésekkel befelé toljuk 6ssze a bejgliket és Ggy hiitsiik ki 6ket. Ezutan valéban egészen
aprora zsugorodnak a repedések. Ezek mellett azt fontosnak tartom leirni, hogy egy hazi siitésnél
ha nem is lesz esztétikailag tokéletes a végeredmény, akkor se kell csiiggedni, hiszen ami fontos
az az ize és a szeretet, amit hozzaadtunk és ha a csaladtagok, baratok arca is ezt tiikrozi a
fogyasztas alatt, akkor semmi okunk sincs az elkeseredésre.



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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