A tészta 0sszetétele:

e BL55 Finomliszt: 225¢g

» BL80 Fehér kenyérliszt: 2259

» Friss éleszto: 10g, vagy szaritott:
39

» S6:10g

e Cukor: 6g

» Oliva olaj, vagy egyéb étolaj: 15g

e Viz:300ml

A készre dagasztott tésztahoz utolagosan keriil:

o Atsziirt, kimagozott olivabogyé:
150g
 Feta: 130g

Az elkészités menete:

1. Tészta dagasztdsa az olaj utélagos hozzdadasaval

2. Az olivabogyok elkeverése a készre dagasztott tésztaban

3. Tésztaérés: 40 perc

4. A tészta négyszogletesre, egész vékonyra, tigymond lUvegesre nyujtasa kézzel, majd a
morzsolt feta elosztdsa a tészta fellletének a 2/3-an, melyet a videdn bemutatott hajtogatas
kovet

5. Tésztaérés: 40 perc

6. A tészta ismételt kézzel valé nydjtasa, de mar nem egész vékonyra, majd a hajtogatdsa

7. Tésztaérés: 40 perc

8. Formai kialakitas a videén bemutatott médon

9. Kelesztés: 30-40 perc

10. SUtésre vald el6készités: vizzel valé atspriccelés

11. Slités: 240C°-ra elémelegitett, gbzzel telitett légter(, |égkeveréses slitési moédba allitott
sitébe kell behelyezni, majd a hémérsékletet azonnal 210C°-ra csékkenteni és igy sitni 16-19
percig. A gozképz6 eszk6z a slités 12. perce utan eltdvolitandoé. A siités megoldhaté alsé-felséd
sitési modban is, a hdmérsékletek 10-15C°®-kal valé emelésével

12. A slités utan kozvetlen spricceljik at a forré péksitemények fellletét vizzel



PREMIUM LISTTEK
MACYAR CSALADELLATO

A recept prémium minoségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellaté BL65
kecskeméti kende buzalisztjének, valamint a BL80 kecskeméti kerecsen vilagos
buzalisztjének a hasznalatat!

https://gaborahazipek.hu/
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