A TangZhong Osszetétele:
e BL55 Finomliszt: 40g
e Tej: 240ml

A tészta O0sszetétele:

« TangZhong: Teljes mennyiség

e BL55 Finomliszt: 600g e

o Friss élesztd: 30g, vagy szaritott: &=
9g

e S0:69

e Cukor: 78¢g

» Sertészsir: 30g

» Vaj/Margarin: 40g

o Tojas: 1 egész + 1 sargaja

e Tej: 120ml

A kakao toltelék osszetétele:

» Holland kakadpor: 40g
e Cukor: 160g

Sziikséges még egy kevés zsir a kenéshez

Az elkészités menete:

1. TangZhong keverék készitése, a hozza jaré liszt és tej 6sszemelegitése a videdn bemutatott
formaban

2. TangZhong keverék szobahémérséklet(lire hitése

3. Tészta dagasztasa a zsiradékok utélagos hozzdadasaval

4. Tésztaérés: 50 perc

5. Tészta nyujtasa, majd a Formai kialakitds a vide6n bemutatott médon

6. Kelesztés: 35-55 perc

7.SUtés: 190C°-ra elémelegitett szaraz légteri sitébe kell behelyezni alsé-felsd siitési médban. A
slitési id6, kilon, egymastol kell6 tadvolsdgokra elhelyezett csigdk esetén 19-22 perc, ha viszont
egybe vannak kelesztve, akkor 25-30 perc.

8. A szétbontds utan porcukorral megszitalva talaljuk



PREMIUM LISTTEX
MACYAR CSALADELLATO

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

https://gaborahazipek.hu/
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