A tészta osszetétele:

e BL55 Finomliszt: 280g

« BFF55 Rétesliszt: 70g

« S0:5g

e Cukor: 5g

» Tojas: 359

« Vaj/Margarin, vagy zsir: 12g
« Ecet (10%): 1 ek.

e Viz: 190ml

Az elkészitéshez sziikséges tovabba olvasztott vaj,
zsemlemorzsa, vagy finomra daralt kalacs, kifli
morzsaja, tovabba alma, cseresznye, vagy meggy,
Fahéj, kristalycukor, dio, mak. Ezekhez nem irok ki
mennyiséget, mert izlés szerint fel lehet 6ket
hasznalni, de a példa a videon latszik. Sziikséges
egy ruha anyagu terito a feltekeréshez!

Az elkészités menete:

1. Tészta dagasztdsa, majd gombolyitése, a gombolyitett tészta lisztezett feliiletre valé helyezése,
olvasztott, de nem Forré zsiradékkal valé lekenése, majd lefedése

2. Tésztaérés: 60 perc

3. A terit6 megszoérasa rétesliszttel, a tészta (ivegesre nyujtasa rajta, a vastagabb szélek levagasa.
A nyujtott tészta olvasztott zsiradékkal valé frocskolése, zsemlemorzsaval, vagy édesmorzsdval
valé megszorasa, a kockazott, illetve a magozott gyiimolcsok fFelhelyezése, fFahéjjal, majd
kristalycukorral, azutan didval, makkal valo sz6ras és a teritd segitségével valé feltekerés, majd a
tekercs felvagasa a siitotepsi hosszara és a felvagott rudak zsiradékkal kezelt siit6tepsire
helyezése, majd az olvasztott zsiradékkal valé lekenésiik. Alternativa még tejfollel, vagy tojassal
kevert tejfollel kenni.
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4. S(tés: 195C°-ra eldmelegitett, szaraz légter(, légkeveréses siitési médba allitott
sitébe kell behelyezni és 20-25 percig sitni. Also-fels6 siités esetén a siitési idd
kb. 5 perccel felhosszabbodhat

5. Szeletelés elétt érdemes teljesen kihiteni, majd porcukorral disziteni a tetejét
és hosszu, picit vastagabb szeletekben, a kést srégen helyezve felszelni

PREMIUM LISTTEX
MACYAR CSALADELLATS

A recept prémium minoségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellaté BL65
kecskeméti kende buzalisztjének, valamint a KBL100 kecskeméti réteslisztjének a
hasznalatat!

https://gaborahazipek.hu/
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