A tészta Osszetétele:

e BL55 Finomliszt: 500g

» Friss éleszto: 23g, vagy szaritott
éleszto: 7g

» S0:5¢g

e Cukor: 55¢g

e Fahéj: 1-3 csipet

« Vaj/Margarin: 45g

» Tojassarga: 3db

« Siitorum, vagy egyéb natur rum:
40ml

« Tej: 220-240ml

e Citromhéj: Fél citromnak a reszelt
héja

« Narancshéj: fél narancsnak a
reszelt héja

Sziikséges még kb. 1 liter olaj a siitéshez!

Az elkészités menete:

1. Tészta dagasztasa a zsiradék utélagos hozzdaddasaval

2. Tésztaérés: 45 perc

3. Osztds, mérés: 15x65g

4. Gombolyités

5. A fonni kivant fAnkok gombécainak pihentetése 5-10 percen at

6. FAnkok megfondasa

7. Kelesztés: 55-70 perc

8. SUtés: 160-175C° kozotti hémérsékletl bé olajban elészor a felsé Fellletét az olajba
forgatva, majd fed6vel lefedve siitve 2-2,5 percen at, majd forgatni és fedd nélkil sitni
a masik felét is 2-2,5 percen at. Ezek az id6egységek csak iranyadék, fontos odafigyelni.
9. izlés szerint disziteni izesiteni esetleg fahéjas cukor - vanilidscukor keverékkel,
porcukorral, lekvarral...stb.



A szalag kialakulasat csokkent6/gatlé
tényezdk:

o Tul kisméretiire mért Fankok

« Tal lapos kialakitas

» Nincs kelloen megkelesztve a
készre fFormazott fank

e Tul Forré olajban van hirtelen
siitve

» Nincs Fedovel lefedve a siités
elso felében

PREMIUM LISTTEX
MACYAR CTALADILLATO

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

https://gaborahazipek.hu/
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