A tészta 0sszetétele:

e BL55 Finomliszt: 430g

« Friss Eleszté: 20g, vagy szaritott:
69

« SO6:4g

» Cukor: 52g

» Vaj/Margarin: 53g

e Tojas: 1db

e Tej: 190ml

A TangZhong Osszetétele:

« BL55 Finomliszt: 27¢g
e Tej: 160ml

A tészta Osszetétele:

» TangZhong: A teljes elkészitett
mennyiség

e BL55 Finomliszt: 400g

« Elesztd: 20g, vagy szaritott: 6g

» S0:4g

e Cukor: 52g

» Vaj/Margarin: 53g

e Tojas: 1db

e Tej: 80ml

A fahéj toltelék receptje:

* Vaj:90g
e Cukor: 105¢g
» Fahéj: 7-8g (4 tk.)

Sziikséges még 1db tojas a kenéshez



Az elkészités menete:

1. Tészta dagasztdsa a zsiradék utélagos hozzaaddasaval

2. Tésztaérés: 50 perc

3. Tészta osztdsa 8x100g-okra, valamint az elosztott tészta darabok gombolyitése

4. Pihentetés: 10 perc, valamint a toltelék elkészitése

5. A tészta darabok egész vékonyra, vakamint ovalis alakira nydjtasa, a toltelékkel vald
toltésik, fFeltekerésiik, bevagasuk, fonasuk és a tovabbi formai kialakitasuk, majd siitélemezre
helyezésik kell6 tavolsdgokra egymastol

6. Kelesztés: 35-55 perc

7. A fellletlk lekenése Felvert tojassal

8. Siités: 180C°-ra elémelegitett, szaraz légter(, alsé-felso siitési mdédba allitott sitébe kell
behelyezni, majd 23-27 percig sitni

PREMIUM LISTTEN _
MACYAR CSALADELLATS

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

https://gaborahazipek.hu/
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