A tészta Osszetétele:

o BTKL Teljes kiorlési buzaliszt:
500g

o Friss éleszt6: 22g, vagy szaritott:
69 '

» S6:5g

e Cukor: 38g

» Méz: 38g

» Natur joghurt: 50g

e Tojas: 1db

* Vaj/Margarin: 60g

e Tej:215ml

Sziikséges mégq:

« Tort mogyoré: izlés szerint

« Daralt mogyoré: kb. 90g

« Méz: kb. 70g

« Vaj/Margarin (olvasztva): kb. 30 -
50g

» Tojas a kenéshez: 1db

« Baracklekvar a péksiitik
Feliiletkezeléséhez: 40g

Mogyoro helyett did is hasznalhato!

Az elkészités menete:

1. Tészta dagasztdsa a zsiradék utélagos hozzaadasaval

2. Tésztaérés: 45 perc

3. A tészta nyujtasa, olvasztott vajjal valo kenése, daralt és tort mogyordval valé toltése, vajjal
locsolasa, mézzel torténd lecsurgatdsa, feltekerése, felvagasa, a péksitemények formai
kialakitdsa és papirozott sitélemezre helyezésiik, majd letakarasuk. A recept alapjan 8db dupla
csigat kapunk

4. Kelesztés: 50-65 perc

5. A csigdk feliiletének felvert tojassal valé atkenése, majd tort mogyoréval valéd szérasuk

6. SUtés: 220C°-ra elémelegitett, szaraz legter(, also-fels6 modba allitott sitébe kell behelyezni,
majd a héfokot azonnal 190C°-ra csokkenteni és 14-16 percig sitni.

7. A h(tést kévetben a csigak feliletének lekenése 40g baracklekvar és 40g viz alaposan kikevert
egyvelegével
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Ezeken kell csak valtoztatni, ha csak BL55
finomliszttel szeretnéd elkésziteni:

o A tészta 6sszetételében a teljes
kiorlésd buzaliszt helyett
ugyanazon mennyiségii BL55
Finonlisztet kell hasznalni!

» A folyadék, azaz a tej mennyisége
170-180ml mennyiségre csokken
a teljes kidrlésii recepthez
képest!

» A megformazott csigak picit
hamarabb kelnek, a kelesztési ido
agy 40 és 50 perc k6zé tehetd!

o A siitési ido par perccel
felhosszabbodhat, igy ez esetben
17 és 20 perc kozott Fognak
kisiilni a csigak.

» Az Osszes tobbi tényezo, mind a
tészta 6sszetételében, mind az
elkészités menetében
megegyezik a teljes kiorlési
receptnél megadottakkal!

PREMIUM LISTTEN ;
MACYAR CSALADELLATS

A recept prémium mindségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellato
MBL220 Megmento teljes kiorlési koves Kiraly R. buzalisztjének a hasznalatat!

https://gaborahazipek.hu/
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