A tészta Osszetétele:

e BL55 Finomliszt: 525¢g

 Friss éleszto: 11g, vagy szaritott:
39

e Porcukor: 65g

» S0:4g

» Tojassarga: 50g (3db)

» Vaj/Margarin: 210g

e Tej: 130ml

A diotoltelék osszetétele:

» Daralt dio: 190g

Viz: 115ml

Cukor: 135g

Mazsola: 90g
Citromhéj: izlés szerint

A maktoltelé osszetétele:
« Daralt mak: 170g
e Tej: 150ml
e Cukor: 120g
» Mazsola: 85g
e Citromlé: izlés szerint
» Citromhéj: izlés szerint

Sziikséges még 1db tojas a kenéshez.

Az elkészités menete:

1. A liszt, a s6 és a porcukor elmorzsoladsa a zsiradékkal

2. Atobbi tészta képz6 alapanyagot is hozza adva a tészta dagasztadsa, majd a tészta osztasa 3
egyenlé részre, négyszogletes formdra alakitasa, folpackba csomagolasuk

3. Hideg pihentetés (h(it6szekrény): 2 - 2,5 6ra

4.Toltelékek elkészitése:

Maktoltelék: A mak és a tej Osszef6zése, majd a tobbi hozzavalé hozzdadasa és 1-2 percig vald
tovabb f6zés

Diotoltelék: A did és a viz 6sszef6zése, majd a tobbi hozzavalé hozzadaddasa és 1-2 percig vald
tovabb f6zés



5. Formai kialakitas a vide6n bemutatott médon

6. Alapos atkenés tojassargajaval

7. Hideg pihentetés: kb. 30-60 perc, amig a tojassargdja teljesen rd nem szarad

8. Alapos atkenés tojasfehérjével

9. Hideg pihentetés: kb. 30-60 perc, amig a tojasfehérje teljesen rd nem szarad

10. SUtés: 180C°-ra elémelegitett, alsé-felsé siitési modba allitott, szaraz légter( siitébe kell
behelyezni és 38-43 percig sitni

11. Felszeletesés el6tt fontos teljesen kih{teni

PREMIUMLISTTEX
MACYAR CYALADELLATO

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

https://gaborahazipek.hu/
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