A tészta 0sszetétele:

« BL65 Kecskeméti kende
bazaliszt: 650g

» (BL55 Finomliszttel potolhato)

« Friss élesztd: 30g, vagy szaritott:
8,49

* S6:69

e Cukor: 85¢g

« Tojassarga: 3db

» Vaj/Margarin: 25g

e 30% Zsirtartalmu tejszin: 200g

 Tej:175ml

« Vaniliarad: 2db

(izFokozas szempontjabol optimalis, de elhagyhato)

Sziikséges még 1db tojas a kenéshez!

Tarotoltelék recept:

o Szaraz tehéntiaré: 250g

e Cukor: 35g

» Vanilias cukor: 1 cs. (89)

* Tojassarga: 1db

o Tejfol: 1-1,5 ek.

» Vanilia eszencia/rid: izlés szerint

» (izfokozas szempontjabol
optimalis, de elhagyhato)

o Mazsolavalis izesitheté izlés
szerint, de nem koételez6

Tovabbi toltelékanyag:

« Baracklekvar: kb. 230g
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Az elkészités menete:

1. Tészta dagasztasa a vaj/margarin utélagos hozzdadasaval

2. Tésztaérés: 45 perc

3. Tészta osztdsa 12 x 100g-os darabokra és az elosztott tésztadarabok gombolyitése, majd
a videén bemutatott médon a siitélemezre, helyezésiik, négyszogletes kerettel vald
korbezarasuk. Keret hidnyaban hasznalhaté magas falu tepsi is, de sima sitélemezen is
szuper és ugyanolyan finom lesz az eredmény! A gombolyitett és elhelyezett tésztadarabok
oldalait olvasztott, de nem forré zsiradékkal (vaj, margarin, zsir) lekenjiik, valamint a keret,
vagy a tepsi oldalait is vékonyan lekezeljik

4. Kelesztés: 50-70 perc

5. Tarotoltelék kikeverése

6. Az 6sszekelesztett tésztadarabok kozepének egy kb. 5cm-es 4tmérdjd pohar aljaval valé
benyomasa mélyen, majd az igy kialakitott rések betoltése a turétoltelékkel. A tészta
szabad feliileteinek atkenése felvert tojassal, majd a kialakitott rések tovabbi toltése
baracklekvarral a tarétoltelék felett. Fontos szempont, hogy a tészta ne legyen tilkelve,
mert a poharral torténé benyomaskor 6sszeeshet!

7.SUtés: 190C°-ra el6melegitett szaraz légterd, alsé-Felsd siitési modba allitott siitébe kell
behelyezni és 24-28 percig sitni

PREMIUM LISTTEX
MACYAR CSALADELLATS

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

https://gaborahazipek.hu/
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