A TangZhong Osszetétele:

e BL55 Finomliszt: 25¢g
« Vanilia rad: 1db
e Tej: 150ml

A tészta Osszetétele:

» TangZhong: teljes mennyiség

e BL55 Finomliszt: 375¢g

» Friss éleszto: 18g, vagy szaritott
éleszto: 59

» SO6:4g

e Cukor: 55¢g

» Vaj: 55¢g

e Tojas: 1db

e Tej: 80ml

Kakads tésztahoz a tészta felébol:

» Holland kakaodpor: 99 (4 csapott
tk.)

e Cukor: 6g (1 tk.)

e Tej: par korty

Sziikséges még 1db tojas a kenéshez

Az elkészités menete:

. TangZhong elkészitése

. TangZhong szobahdmérséklet(ire hiitése

. Tészta dagasztasa a zsiradék utélagos hozzdadasaval

. Kakaos tészta keverése a bedagasztott tészta felével

. Tésztaérés: 30 perc

. Tésztak nyujtasa, osszeillesztése, feltekerése, siit6formaba (30x11x7cm) helyezése

. Felvert tojassal valé atkenés

. Kelesztés: 50-70 perc

. Siités: 170C°-ra elé6melegitett szaraz légterd siit6be kell behelyezni és 35 percig alsé-felsd, majd
még 8 percig alsé siitési moédban siitni. Egyszer(ibb siiték esetén siissiik mindvégig alsé-felsé
modban és az utolsé 8 percben boritsunk aluféliat a tetejére.
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Ha a slités soran a formatol valé elvalas pontjan kireped a kalacs, nem kell szomorkodni, az ize
mindenért karpoétol és szeletelve amugy se latszik. Mivel ez nem fonott kalacs, igy a fonatok kozott
nem tud tavozni a kicsapddé vizg6z és esélyes, hogy a kalacs oldala picit megreped.

PREMIUM LISTTEX ;
MACYAR CSALADELLATO

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

https://gaborahazipek.hu/


https://gaborahazipek.hu/
https://gaborahazipek.hu/

