A tészta Osszetétele:
e BL55 Finomliszt: 550g
» S0:5g

e Cukor: 45¢g

» Tojassarga: 2db

» Darat sertéshaj: 20g

» Tejfol: 60g

o Ecet: 2 tk.

o Szédaviz: 250ml

A haj el6készitése:
» Daralt sertéshaj: 350g
e BL55 Finomliszt: 75¢g

A toltelék osszetétele:
» Baracklekvar: 250g
» Daralt dio: 160g

Az elkészités menete:

1. Tészta dagasztdsa az 0sszes tészta képz6 alapanyag felhasznalasaval

2. A hdj 6sszedolgozdasa a hozza jaro liszttel, majd négyszogletes alakira nyujtasa

3. Atoltelék elkészitése a lekvar és a di6 alapos elkeverésével

4. Tésztaérés: 30 perc

5. A tészta nyUjtasa, majd az el6készitett haj belecsomagoldsa, azutan a tészta kinyudjtasa, dupla
hajtas elvégzése

6. Pihentetés: 10 perc

7. A tészta nyujtdsa, szimpla hajtas elvégzése

8. Pihentetés: 10 perc

9. A tészta nyujtasa, dupla hajtas elvégzése

10. Pihentetés: 15 perc

11. A tészta készre nyUjtasa, lehetdség szerint felhevitett késsel valé elosztdsa, vizzel vald
vékony spriccelése, a toltelék betoltése, majd a fForma kialakitasa és a siit6lemezre helyezés
12: Siités: 220C°-ra elémelegitett, also-fels6 sitési mddba allitott, szaraz légterd siitdbe kell
behelyezni és igy siitni 15-18 percig. Eltéré méretezés esetén a siitési id6 médosulhat.



PREMIUM LISTTEX
MACYAR CSALADELLATO

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

https://gaborahazipek.hu/
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