A tészta Osszetétele:

o BL55 Finomliszt: 500g

» Vaj/Margarin: 125g

» Sertészsir: 1259 (vagy még 155g
vaj)

» S06:15¢g

» Cukor:10g

e Bors: 2-3g

e Tojas: 1db

» Fehérbor: 100ml

Sziikséges még 1db tojas a kenéshez!

Az elkészités menete:

1. A liszt és a zsiradékok elmorzsoldsa

2. Tészta dagasztdsa az 6sszes tobbi tészta képz6 alapanyag hozzaadasaval

3. Tésztaérés: 30 perc

4. Tészta nydjtasa

5. Dermesztés (h(itészekrényben): min. 60 perc

6. Felvagas, lemezre helyezés

7. Afelsé Feliiletiik dtkenése felvert tojassal, megszérdsuk koménnyel, vagy egyéb magvakkal

8. Slités: 230C°-ra elémelegitett szaraz légterd, also-fels6 siitési mddba allitott siitébe kell
behelyezni, majd a hdmérsékletet azonnal 210C°-ra csékkenteni és 25-30 percig siitni. A siitési id6
csak irdnyado, pl. eltéré méretezés esetén valtozhat!

Tipp: A kinyujtott tészta nyugodtan tolthet akar egy egész napot a
hiitoszekrényben becsomagolva, ami igaz akar a kivagott pogacsakra is lefedve
Foliaval.
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PREMIUM LISTTEX
MACYAR CSALADELLATO

A recept prémium mindségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellaté BL65
kecskemeéti kende buzalisztjének a hasznalatat!

https://gaborahazipek.hu/
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