Az elOtészta Osszetétele:

e BL55 Finomliszt: 70g

» Tej (enyhén langyos): 70ml

« Friss éleszto: 6g, vagy szaritott:
1,79

A huzbzsiradék osszetétele

(arétegezéshez):

« Vaj/Margarin: 250g
e BL55 Finomliszt: 50g

A f6tészta Osszetétele:

o Erett el8tészta: teljes mennyiség

o BL55 Finomliszt: 360g

» BL80 Fehér Kenyérliszt: 170g

» (hianyaban finomliszttel
potolhatd)

e S06:169g

e Cukor:12g

* Vaj/Margarin: 159

 Viz (csap hideg): 320ml

Sziikséges még 4%-ra higitott lig, vagy hazilag eléallitott, vagy 1db tojas a
Feliiletkezeléshez, valamint 1509 Fiistolt sajt a toltéshez és kevés
szezammag a szorashoz.
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Az elkészités menete:

1. El6tészta készitése, valamint a hlzézsiradék alapanyagainak az elkeverése

2. ElGtészta lakashémérsékletd érése, valamint a hdzoézsiradék hitészekrényben torténd
dermesztése: 45-60 perc

3. F6tészta dagasztasa a vaj utélagos hozzdadasaval, majd hiitészekrénybe helyezése

4. A hizoézsiradék vajlappa nyujtasa és hiitészekrénybe helyezése

5. Hideg tésztaérés: 12-16 6ra

6. Tészta nyujtdsa, a vajlap belecsomagolasa, ismételt nydjtas, majd szimpla hajtds ejtése

7. Hideg pihentetés: 15 perc

A tészta nyujtasat, valamint szimpla hajtdsat még 2x meg kell ismételni (6sszesen 3x), koztiik 15
perces hidegen torténd pihentetéseket hagyva, majd a 3. hajtds utan is 15 percet a hiitében
pihentetni

8. A tészta készre nyujtdsa, feljelolése, haromszogek kivagdsa, enyhe bemetszésiik, vizzel valéd
spriccelésik, sajttal valo betoltésik, feltekerésiik, majd siitélemezre helyezésiik és letakardsuk
9. Kelesztés: 60-90 perc

10. Liggal valé lekezelésiik a videdn bemutatottak szerint. A ligos péksiteményeket érdemes
sit6folidra helyezni és azon sitni, ha van ra lehetéség! Aki nem ligosan szeretné elkésziteni, kenje
at a fellletlket egy felvert tojassal. Ligozas/tojasozas utan szérjuk le 6ket szezdmmaggal, vagy
sajttal izlés szerint

11. Slités: 230C°-ra elémelegitett szaraz légter(, alsé-fels6 modba allitott sitébe kell behelyezni
és 5 percig igy sitni, majd a h6fokot 200C°-ra csokkentve siitni tovabbi 11-14 percig. A teljes siitési
id6 igy 16-19 perc kozé tehet6. Amikor megkaptak a kell6 szint, édemes még 2 perccel tovabb
sitni, hogy beliil is kelléen atsiljenek.

PREMIUM LISTTEX
A recept prémium mindOségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellaté BL65

kecskeméti kende buzalisztjének, valamint a BL80 kecskeméti kerecsen vilagos
buzalisztjének a hasznalatat!

https://gaborahazipek.hu/
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