A tepertdékrém receptje:

» Sotlan, daralt teperto: 300g

» Lilahagyma: 35-40g (a tepertovel
daralva, de akar el is lehet
hagyni)

e S0:3g

» Bors:izlés szerint

A tészta Osszetétele:

e BL55 Finomliszt: 500g

» Friss éleszto: 25g, vagy szaritott:
79

« S6:10g

e Cukor:4g

e Tojas: 1db + 1 sargaja

« Sertészsir: 100g

e Tepertokrém: 50g (a Fenti recept
alapjan elkészitettbol kell
elvenni)

« Tejfol: 200g

e Ecet:1tk.

e Tej: 50ml

Sziikséges még 1db tojas a Feliiletkezeléshez, azaz a kenéshez!

Az elkészités menete:

1. A liszt elmorzsolasa a tésztaképz6 zsiradékokkal

2. Tészta dagasztasa a tobbi tésztaképz6 alapanyag felhasznaldsaval

3. Tésztaérés: 40 perc

4. Tészta nyUjtasa, a tepertékrém Felvitele, majd a tészta hajtogatdsa a videdn bemutatott
modon

5. Tészta pihentetése: 10-15 per

6. A tészta ismételt nydjtasa és hajtogatasa (a mlvelet eltér az elsé nyujtasi és hajtogatasi
fazistol)

6. Tészta pihentetése: 10-15 perc



7. Tészta készre nyUjtasa, csikozasa, vagy radcsozasa, majd a pogacsak kivagasa, vagy szaggatasa.
Kockazas esetén javaslom az oldalsé szélek levagasat, hogy a pogacsak egyenletes méretliek,
alakuak lehessenek és hogy minden oldalukon ladtvanyos legyen a rétegezettség. A maradék tészta
Ujra gyarasat nem ajanlom, mivel ez esetben médosulna a szerkezet és nagyon zsiros pogacsak
siilnének ki. Erdemes inkabb kiilén lemezen 6sszedarabolva kisiitni a maradékot

8. Kelesztés: 45-65 perc

9. Slitésre vald el6készités, fellletkezelés: A pogacsdk tetejét kenjik at felvert tojassal kozvetlen a
sités eldtt

10. Siités: 250C°-os szaraz légter(, alsé-felsd siitési modba allitott sitébe kell behelyezni, majd a
hémérsékletet azonnal csokkenteni 215C°-ra és igy sitni 15-20 percen at. A slitési id6 eltéré
méretezés esetén lehet ettdl eltéré.

PREMIUM LISTTEX
MACYAR CYALADELLATH

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

https://gaborahazipek.hu/
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