A rétegképz6 vaj osszetétele:

« Vaj/Margarin: 320g
e BL55 Finomliszt: 65g

A tészta Osszetétele:

e BL55 Finomliszt: 600g

« Friss éleszto: 25g, vagy szaritott:
79

« S0: 69

e Cukor:70g

« Bourbon vanilias cukor: 8g (1 cs.)

e Tojas: 1db + 1 sargaja

« Vaj/Margarin: 60g

« Ecet: 10g (3 tk.)

e Tej:280ml

A toltelékek Osszetétele:

» Tojasfehérje: 3-3db, 6sszesen 6db

e Cukor: 75-75g, 6sszesen 150g

« Citromhéj: 1-1db citrom reszelt
héja

« Daralt diobél: 85g

« Daralt mak: 75g

Sziikséges még 1db tojas a kenéshez!

Az elkészités menete:

1. Aréteg képzd vaj és a hozza jaré Finomliszt elkeverése

2. Aréteg képz6 vaj keverék dermesztése h(itészekrényben: 30 perc

3. Aréteg képz6 vaj lappd nyujtasa, majd minimum 1 éra hosszi dermesztése
hGt6szekrényben
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4. Tészta dagasztasa a vaj kivételével hideg alapanyagokkal. A vajat csak utélagosan, a dagasztas
kézben adagoljuk hozza

5. Hideg tésztaérés (hiitészekrényben): 45 perc

6. A tészta nyujtasa, majd a réteg képzd vaj a tésztaba csomagoldsa, egyiittes nydjtasuk és dupla
hajtas ejtése

7. Tészta hideg pihentetése (h(itészekrényben): 20 perc

8. Ismételt nyujtas, dupla hajtas

9. Tészta hideg pihentetése (hitészekrényben): 20 perc

10. Toltelékek elkészitése a videdban bemutatott médon

11. Tészta készre nyujtasa, elosztasa, toltése, formai kialakitasa, felvagdsa, a kivagott részek
sit6lemezre helyezése, valamint letakarasuk

12. Kelesztés: 25-40 perc

13. A feliiletik tojassal valo lekezelése

14. Siités: 220C°-ra elémelegitett szaraz légter(, alsé-fels6 modba allitott siitébe kell behelyezni,
majd a h6mérsékletet azonnal 200C°-ra csokkenteni és igy sitni 15 percen at, majd a
hémérsékletet tovabb csokkenteni 185C°-ra és még 5-7 perc alatt készre siitni.

PREMIUM LISTTER
MACYAR CSALADELLATO

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