A TangZhong Osszetétele:

e BL55 Finomliszt: 25¢g
» Vanilia rad: 1db
e Tej: 150ml

A tészta Osszetétele:

« TangZhong: teljes mennyiség

e BL55 Finomliszt: 375¢g

» Friss éleszto: 18g, vagy szaritott
éleszto: 5g

» S0:4g

e Cukor: 55¢g

e Vaj: 55¢g

e Tojas: 1db

e Tej: 80ml

A kakads tésztadhoz a tészta felébdl

e Holland kakaoépor: 9-11g (4
csapott tk.)

e Cukor: 6g (1 tk.)

e Tej: par korty

Sziikséges még 1db tojas a kenéshez!

Az elkészités menete:

1. TangZhong elkészitése

2. TangZhong szobahémérsékletilre hiitése

3. Tészta dagasztasa a zsiradék utélagos hozzdadasaval

4. Kakaos tészta keverése a bedagasztott tészta felével

5. Tésztaérés: 30 perc

6. Tésztak osztasa 6 x 60-65g vildgos és 6 x 60-65g kakads darabokra, majd az elosztott
tésztadarabok gombolyitése

7. Pihentetés: 5 perc

8. Avanilids és a kakaods tésztak osszeillesztése, 6sszepréselése

9. Pihentetés: 10 perc

10. A tésztak nydjtasa a videdn bemutatott alakban, majd Felsodrasuk, formalasuk, siitélemezre
helyezésiik, majd a 6 db kifli 3x-i bemetszése késsel

11. Feliletkezelés, dtkenés felvert tojassal



12. Kelesztés: 30-50 perc

13. Ismételt tojasos kenés ( mar a vajatokban is)
14. S(tés: 180C°-ra elémelegitett szaraz légter( siitébe kell behelyezni, majd 18-23 percig készre
sakni.
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A recept prémium mindségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellaté BL65
kecskeméti kende buzalisztjének a hasznalatat!

https://gaborahazipek.hu/
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