A TangZhong Osszetétele:
e BL55 Finomliszt: 40g
e Tej: 260ml

A tészta Osszetétele:

» TangZhong: teljes mennyiség

» BL55 Finomliszt: 650g

» Friss éleszto: 249, vagy szaritott
éleszto: 7g

» S0:16g

e Cukor: 12g

» Vaj/Margarin: 35g

* Tej: 230-250ml

Az elkészités menete:

1. TangZhong készitése a megadott liszt és tej 6sszemelegitésével, majd szobahémérsékletire
hitése

2. Tészta dagasztasa a zsiradék utélagos hozza adasaval

3. Tésztaérés: 45 perc

4. Tészta osztasa 13x95g, majd gombolyitésiik

5. Pihentetés: 5-10 perc

6. Tésztaszalak nydjtasa, csaszarzsemlék Formazasa, majd siitélemezre helyezésiik

7. Kelesztés: 50-70 perc

8. Kbozvetlen a slités elott vizzel vald spriccelésiik/kenésik

9. Sités: A zsemléket 230C°-ra el6melegitett gbzzel telitett légterl alsé-fFelsé siitési modba
beallitott sitébe kell behelyezni, majd a hémérsékletet azonnal 210C°-ra csokkenteni és igy sitni
16-17 percig. A g6zképzd eszk6dz 12 perc utan eltdvolitandé. Amennyiben a megadott siitési idd
alatt a zsemlék alja nem siil meg kell6en, 2-3 percig csak alsé siitési médban kell tovabb siitni,
vagy alsé-fels6 modban alufoliat Folé boritva.

10. KOzvetlen a siités utan ismét spricceljik at a zsemléket vizzel

PREMIUM LISTTEK
MAEYAR CYALADELLATO

A recept prémium minéségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellat6 BL65
kecskeméti kende buzalisztjének a hasznalatat!

https://gaborahazipek.hu/
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