A tészta osszetétele:

e BL55 Finomliszt: 400g

e Porcukor: 130g

« Vanilias cukor: 8g (1 cs.)

» Siitopor: 16g (1 cs.)

« Vaj/Margarin: 220g

« Tojas: 1db

» Tejfol: sziikség esetén egy kevés

A tészta felezése utan a kokuszos tésztahoz:

» Kokuszreszelék: 25g

A tészta felezése utan a kakads tésztahoz:

» Porcukor: 1 tk.
» Holland kakaopor: 3-4 tk.

A toltéshez, 12 db-hoz:

» Fehércsokoladé: kb. 150g
» Tejcsokoladé: kb. 150g

Az elkészités menete:

1. Alaptészta dagasztasa

2. Tészta felezése, kokuszos és kakaods tészta készitése

3. Hideg pihentetés (HGt6szekrény): 30 perc

4. Formai kialakitas a vide6n bemutatott médon

5. Sités: 180C°-ra el6melegitett szdraz légter(, alsé-felsé modba allitott siitében 13-17 percig
6. Csokoladék olvasztasa g6z felett

7. A teli linzerek bekenése csokoladéval, majd a kilyukasztott parjukkal valé 6sszetapasztas, a
kozépso lyukas rész feltoltése csokoladéval
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PREMIUM LITITEX
MACYAR €SALADELLATO

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

https://gaborahazipek.hu/
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