Az elOtészta Osszetétele:

e BL55 Finomliszt: 50g

» Friss éleszto: 59, vagy szaritott:
1,59

« Hideg viz: 50ml

A TangZhong Osszetétele:

« BL80 Fehér kenyérliszt: 20g
e (BL55-tel potolhatd)
e Viz: 100ml

A FOtészta Osszetétele:

« Elotészta: teljes mennyiség

« TangZhong: teljes mennyiség

e BL55 Finomliszt: 175¢g

« BL80 Fehér kenyérliszt: 205g

e (BL55-tel pétolhatd)

e Friss éleszto: 3g, vagy szaritott:
19

« S6:10g

e Cukor: 3g

e Langyos viz: 210ml

Az elkészités menete:

1. El6tészta készitése, melynek hitészekrénybe helyezve az érési ideje a
felhaszndalasig 10-13 éra. A felhasznalas el6étt egy 6raval tegyiik
szobah6mérsékletre!

2. TangZhong készitése, majd szobahémérsékletre hitése.

3. F6tészta készitése

4. Tésztaérés: 60 perc

5. Tészta nyujtdsa és hajtogatasa

6. Tésztaérés: 30 perc

7. Tészta hajtogatdsa sziromhajtassal
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8. Tésztaérés: 30 perc

9. Tészta osztasa 3 x 260-265g-0s darabokra, majd az elosztott tésztadarabok gombolyitése

10. Pihentetés: 15 perc

11. A bagettek el6formazasa

12. Pihentetés: 3 perc

13. A bagettek készre nyUjtasa, siitélemezre helyezésiik, majd letakarasuk

14. Kelesztés: 25-40 perc

15. A bagettek bevagasa és vizzel valé atspriccelésik

16. Siités: 235C°-ra elémelegitett g6zzel telitett légterd, légkeveréses modba allitott sitébe kell
behelyezni, majd a hdmérsékletet 200C °-ra visszavenni és 20-25 percig siitni. A gézképz6 eszkdz
14 perc utdn eltdvolitandd! A recept alsé-felsé siitéssel is elkészithetd a héfokot 15-20C°-kal
magasabbra emelve

17. Sités utan spricceljiik at 6ket hideg vizzel

PREMIUM LISTTEX i
MACYAR CSALADELLATO

A recept prémium minoségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellato BL65
kecskeméti kende buzalisztjének, valamint a BL80 kecskeméti kerecsen vilagos
bazalisztjének a hasznalatat!

https://gaborahazipek.hu/
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