A tészta O0sszetétele:

» BL55 Finomliszt: 550g

« S6:12g

e Cukor: 5g

» Tojassarga: 2db

» Daralt sertéshaj: 20g

» Tejfol: 60g

» Reszelt sajt: 100g

» Ecet (20%): 2 tk.

» Szodaviz/Szénsavas asvanyviz
(esetleg csapviz): 250ml

Haj el6készitése a tészta rétegezéséhez:

« Daralt sertéshaj: 330g
e BL55 Finomliszt: 75¢g

Sziikséges még 1db tojas a kenéshez, valamint tetszoleges magvak, fliszermagvak, nagyszemi so6 a
dekoralashoz, izesitéshez!

Az elkészités menete:

1. A tészta 6sszetevbinek egyontetd, jol kidolgozott tésztava dagasztasa

2. Aréteg képz6 haj 6sszedolgozasa a hozza jard finomliszttel, majd lapos téglalap alakava
formaldsa

3. Tésztaérés: 30 perc

4. Tészta nyUjtasa, a haj belecsomagoldsa, hosszanti nyujtasa és dupla hajtas elvégzése

5. Pihentetés: 10 perc

6. NyUjtds, szimpla hajtas

7. Pihentetés: 10 perc

8. Nyuijtas, ismételt dupla hajtas

9. Pihentetés: 15 perc

10. A tészta készre nyUjtasa 4mm vastagsdgura, majd egyenld kocka, vagy téglalap alakok
kivadgasa lehetdség szerint felforrositott késsel. A kockdk lekenése 1db Felvert tojassal (sités utan
sotétebb, fényesebb felsé Felliletet biztosit) vagy vizzel (vildgosabb, matt fFény felsé feliiletet
biztosit), majd megszoérdsuk reszelt sajttal, koményes séval, magvakkal, vagy izlés szerint
valasztva. A siiteményeket a siitélemezen kell6 tavolsagra egymastoél kell elhelyezni

11. Slités: 220C°-ra elémelegitett szaraz légter(, alsé-felso sitési moédba allitott sitébe kell
behelyezni, majd 15-20 percig sitni. A siitési id6 masfajta méret, vagy masfajta kialakitas esetén
lehet ettél eltéré.



Javaslom a siitemény teljes kih(itését a Fogyasztas el6tt.

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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