A tészta Osszetétele:

e BL55 Finomliszt: 1000g

» Friss éleszto: 429, vagy szaritott
éleszto: 129

» S6:10g

» Cukor:100g

» Vaj/Margarin: 110g

e Tojas: 2db

e Tej:410-430ml

Sziikséges még1db tojas a kenéshez

Az elkészités menete:

1. Tészta dagasztisa szobahémérséklet(i alapanyagokbdl a vaj/margarin utélagos hozzaadasaval
2. Tésztaérés: 35 perc

3. Tészta osztdsa: 14 x 125g, majd az elosztott tésztdk gombolyitése

4. Pihentetés: 10 perc

5. A gombolyitett tésztak hasas szalld nydjtasa, 2db 6 szalas kaldcs Fondsa a videdn bemutatott
kilonbo6z6 fFonasi technikakkal, valamint a maradék két szal egyenletesre nyujtas kb. a kalacs
hosszanak masfélszeresére, majd 6sszefonasuk. A kaldcs részeit a videdn bemutatott médon kell
Osszeilleszteni

6. Lekenni felvert tojassal

7. Kelesztés: 30 -50 perc

8. Ismételt kenés a felvert tojassal

9. Sités: 170C°-ra el6émelegitett szaraz légter( siitébe kell behelyezni és igy siitni 30 percen at,
majd a hémérsékletet 155C°-ra csokkenteni és 20-25 percig tovabb siitni. A siitési méd mindvégig
also-felsé siités

PREMIUM LISITEK
MACYAR CTALADELLATO

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

https://gaborahazipek.hu/
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