A tészta osszetétele:
» BL55 Finomliszt: 500g

3,59
e S6:12¢g
 Méz: 10g
o Szaritott rozmaring: 4-5g (4 tk.)
» Tejfol: 100g
e Viz:220ml

Sziikséges még 1db tojas a kenéshez!

Az elkészités menete:

1. Tészta dagasztasa

2. Tésztaérés: 60 perc

3. A tészta osztdsa 10 x 85g-os darabokra és az elosztott tésztadarabok gomboélyitése, majd
parban torténé papirozott siitélemezre helyezésiik és letakarasuk

4. Kelesztés: 45-60 perc

5. A felliletiik dtkenése felvert tojassal

6. SUtés: 230C°-ra elémelegitett szaraz légterd, alsé-fFelsd siitési modba allitott sitébe kell
behelyezni, majd 4 percig igy sitni. A 4 perc eltelte utdn 210C°ra kell csékkenteni a
hémérsékletet és tovabbi 15-18 percig siitni. A teljes siitési id6 igy 19-22 perc kdzé esik.

PREMIUM LITTTEN
MACYAR CTALADELLATO

A recept prémium minéségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellat6 BL65
kecskeméti kende buzalisztjének a hasznalatat!

https://gaborahazipek.hu/
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