A tészta Osszetétele:

« BL100 Bankauti vilagos bazaliszt:
700g

» (BL55 Finomliszttel potolhaté)

 Friss éleszto: 15g, vagy szaritott:
4,29

» S0:5g

e Porcukor: 87g

« Tojassarga: 4db

» Vaj/Margarin: 280g

« Tej: 170ml

Diotoltelék osszetétel:

» Daralt didbél: 400g

e Viz: 220ml

e Cukor: 240g

» Mazsola: 130g

o Citromhéj: 1-2 citrom reszelt héja
izlés szerint

Maktoltelék Osszetétel:

» Daralt mak: 270g

e Tej: 250ml

e Cukor: 160g

» Mazsola: 125¢g

o Citromhéj: 1 citrom reszelt héja
o Citromlé: izlés szerint

Almatoltelék osszetétel:

» Reszelt alma: 1100g
e Cukor:75g
 Fahéj: izlés szerint

Sziikséges még kb. 2db tojas a kenéshez!
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A toltelékek elkészitése:

A di6 és a mak toltelékek F6zott toltelékek. El6szor a cukrot tlizhelyen/féz6lapon a Folyadékkal
O0sszemelegitjik és amikor a cukor teljesen feloldodott, akkor hozzaadjuk a didt, illetve a makot.
Par percig alacsony ldngon folyamatos keverés mellett f6zzik, majd miutan leallitottunk a
tlzhelyet/f6z6lapot, hozzakeverjiik az 6sszes tobbi alapanyagot. A mazsolat igény szerint elére
be lehet dztatni rumba, majd atszlrni a felhasznalds el6tt. Az almatolteléknél a megadott
alapanyagokat 6sszekeverjik, majd fél éra allas utan a levét kinyomkodjuk, hogy ne 4ztassa el a
tésztat. Fontos, hogy minden tolteléket a teljesen kihdilt llapotaban téltsiink a tésztaba!

Amennyiben a tésztat 5 lapban nyujtjuk ki, hasznahatunk 4. toltelék rétegként szilvalekvart.

Az elkészités menete:

1. A toltelékek elkészitése

2. A zsiradék a liszttel torténd elmorzsolasa

3. Tészta dagasztdsa az 6sszes tésztaképz6 alapanyag felhasznalasaval

3. Tészta osztdsa 4 x 3259 sulyra, majd a tésztadarabok el6formazasa és folpackba csomagolasuk,
majd hitészekrénybe helyezésik

4. Hideg tésztaérés: 1,5-2,5 6ra

5. Tésztalapok ny(jtasa, toltésiik, azaz a siitemény kialakitasa a videén bemutatott médon

6. A felsd lap lekezelése tojassargdjaval

7. A tojassarga réteg szaritasa hitészekrényben: 30-60 perc

8. A fels6 lap lekezelése tojasfehérjével

9. A tojasfehérje réteg szaritdsa hiitészekrényben

10. A sitemény villdval valé bokodése

11. Sltés: 180C°-ra elémelegitett szaraz légter(, alsé-felso siitési modba allitott sitébe kell
behelyezni és 6sszesen 65-70 percig siitni. A siitési hdmérsékletet az els6é 30 perc eltelte utan
165C°-ra kell csokkenteni, valamint a siités kezdetétdl szamitott 45-50 perc elteltével érdemes a
sitemény folé alufélidt boritani és gy sitni készre, persze csak ha a felsé réteg kelld szint
kapott.

12. A siiteményt csak teljesen kih(tott dllapotban szeljik Fel!

PREMIUM LISTTEX
A recept prémium minoségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellaté BL100
bankuti vildgos bazalisztjének a hasznalatat!

https://gaborahazipek.hu/


https://gaborahazipek.hu/
https://gaborahazipek.hu/
https://csaladellato.hu/termekek/bankuti-vilagos-bl-100-buzaliszt-1kg

