A tészta Osszetétele:

e BL55 Finomliszt: 600g

 Friss éleszto: 30g, vagy szaritott: -
99

» S0:69

e Cukor: 60g

e Tojas: 1db + 1 sargaja

e Vaj: 230g

» Tejfol: 230g

A recept vajjal a tokéletes, de természetesen egyéni igény szerint lehet margarinnal
is potolni, gy is nagyon Finom lesz a végeredmény.

Sziikséges még 1db tojas a feliiletkezeléshez

Az elkészités menete:

1. A liszt és a vaj elmorzsolasa

2. A tobbi 6sszetevot hozzaadva picit ldgyabb tészta dagasztdsa

3. Tésztaérés: 30 per

4. Tészta nyujtasa, majd a formai kialakitds a vide6n bemutatott médon

5. Kelesztés: 50-70 perc

6. Fellletkezelés: Kozvetleniil a stés el6tt at kell kenni a pogacsak felso fellletét Felvert
tojassal

7.SUtés: 230C°-ra el6melegitett szaraz légterd, also-felso siitési mddba allitott siitébe kell
behelyezni, majd a hémérsékletet azonnal 200C°-ra csokkenteni és igy sitni 9-12 percig.

A felso felllet pirulékony, ezért érdemes odafigyelni és ha sziikséges, akkor aluféliat
boritani a pogacsak folé a siités utolsé perceiben

PREMIUM LISTTEK
MACYAR CSALADELLATO

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

https://gaborahazipek.hu/
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