A tészta Osszetétele:

e BL55 Finomliszt: 700g

 Friss éleszto: 16g, vagy szaritott
éleszto: 5g

e Porcukor: 85g

» S06:69

» Tojassarga: 4db (70g)

e Vaj/Margarin: 310g

e Tej: 180ml

e Narancshéj: 1,5 db kézepes
méretl narancsnak a héja

Makos toltelék recept:

e Daralt mak: 145¢g

e Tej: 130ml

e Cukor: 105g

e Mazsola: 70g

e Citromhéj: 1db citrom reszelt
héja

o Citromlé: kevés, izlés szerint

e Siit6 rum/egyéb natar rum:
kevés, a mazsola beaztatasahoz

Dios toltelék recept

« Daralt diobél: 155¢g

e Viz: 95ml

e Cukor: 115¢g

e Mazsola: 70g

e Citromhéj: 1db citrom reszelt
héja

« Siité rum/egyéb natar rum:
kevés, a mazsola beaztatasahoz

Sziikséges még 1-2db tojas a kenéshez!



Az elkészités menete:

1. A mazsolat dztassuk be rumba a munka megkezdése el6tt 1 nappal, de fontos, hogy
miel6tt a toltelékbe keverjik, a rumot sz(rjik le rola

2. A tészta képzés szaraz 6sszetevbinek elmorzsolasa a vajjal/margarinnal

3. A tészta készre dagasztdsa a nedves 0sszetevdk hozzaadasaval (az élesztét érdemes
a hideg tejben keveréssel feloldani el6sz6r)

4. A tészta hideg pihentetése (hit6szekrény) 1,5 6ran at

5. Tészta osztdsa: 28-29 x 50g, gémybolyitésik, majd a tovabbi formai kialakitas a
videdn bemutatott médon

6. Tojassargaval valo atkenésiik

7. Hideg szaritas (hitészekrényben kb. 30-60 perc)

8. Tojasfehérjével valé atkenésiik

9. Hideg szaritas (h(itészekrényben kb. 30-60 perc)

10. SUtés: 180C°-ra elémelegitett szaraz légter(, alsé-fels6 modba allitott siitében 20-
25 percig

PREMIUM LISTTEN
A recept prémium mindségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellaté BL65

kecskeméti kende buzalisztjének a hasznalatat!

https://gaborahazipek.hu/
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