A kovasz O0sszetétele:

» Buza kovaszmag (90-100%
hidratacioval): 70g

e BL55 Finomliszt: 100g

e Viz: 70ml

Az érett kovaszhoz:
* 14g Cukor

A tészta Osszetétele:

« Erett kovasz: teljes mennyiség

e BL55 Finomliszt: 500g

» S06:69

e Cukor: 65¢g

» Fahéj:izlés szerint

» Vaj/Margarin: 60g

» Tojassarga: 3db

e Rum: 50ml

e Tej: 220ml

» Citromhéj, narancshéj: izlés
szerint

Az elkészités menete:

1. A kovasz kikeverése a kovaszmag, a liszt és a viz fFelhasznalasaval

2. Kovaszérés: 8-10 6ra

3. A 14g cukor hozzdadasa és elkeverése a kovaszban

4, Tovabbi kovaszérés: 60 perc

5. Tészta dagasztdsa a vaj és a s6 hozzdadasa nélkiil a tobbi tésztaképz6 alapanyag
felhasznalasaval

6. Tésztaérés: 30 perc

7. Avaj és a so tésztahoz adasa, majd a tészta készre dagasztasa



8. Tésztaérés: 45 perc

9. Tészta frissitése, a termel6dott gazok kidolgozasa

10. Tésztaérés: 45 perc

11. Tészta frissitése, a termeldédott gazok kidolgozasa

12. Tésztaérés: 60 perc

13. A tészta osztdsa kb. 17x70-75g-0s darabokra, majd az elosztott tészta darabok gémbdolyitése,
konyharuhara helyezésiik, lefedésik. A fankok természetesen késziilhetnek szaggatasos
modszerrel is

14. Kelesztés: 1-2 6ra, vagy hiitészekrényben egy teljes éjszakan at

15. Slités: 160-170C"-os olajban mindkét oldalat kb. 3-4 percen at kell siitni, amig szép barnas szine
lesz

PREMIUM LISTYEN X
MACYAR CYALADELLATO

A recept prémium mindségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellato BL65
kecskeméti kende buzalisztjének a hasznalatat!

https://gaborahazipek.hu/
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