A hlzdzsiradék osszetétele:
e Vaj/Margarin: 320g
» BL65 Kecskeméti kende
bazaliszt: 65g
» (BL55 Finomliszttel potolhato)

A tészta osszetétele:

» BL65 Kecskeméti kende
bazaliszt: 630g

» (BL55 Finomliszttel potolhaté)

 Friss éleszto: 259, vagy szaritott:
19

» S6: 69

e Cukor: 85g

» Tojas: 1db + 1 sargaja

» Vaj/Margarin: 60g

» Ecet (10%): 10g

e Tej: 260-280ml

» Holland kakadpor: 18g

Toltelék:

Vanilia puding 1cs. pudingpor felhasznalasaval, annak utasitasai szerint
elkészitve. (Ajanlom a Dr. Oetker F6z0s pudingot, az biztosan siitésallo).
Természetesen készitheto hazi vanilia puding is, melyhez recept szerepel a
vanilias almas pite receptemnél. Tovabba sziikségesek vegyes gyiimolcsok a

diszitéshez.

Sziikséges még 1db tojas a kenéshez!
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Az elkészités menete:

1. A htzdzsiradékhoz tartozé vaj és liszt elkeverése, majd 30 percre a hitébe helyezése,
valamint a vaniliapuding elkészitése

2. A vajlap kinyujtasa, majd hitébe helyezése

3. Tészta dagasztdasa hideg alapanyagokkal, ezalél kivétel a puha vaj, amit a dagasztas
kézben adunk hozza

4. Vajlap dermesztése hiitében: min. 60 perc, valamint hideg tésztaérés hiitében: 45 perc
5. Tészta nyUjtasa, vajlap belecsomagolasa, ismételt nydjtas, majd szimpla hajtas elvégzése
6. Hideg pihentetés hiitében: 15 perc

7. NyUjtas, dupla hajtas elvégzése

8. Hideg pihentetés hiitében: 15 perc

9. Nyujtas, ismételt szimpla hajtas

10. Hideg pihentetés h(itében: 20 perc

11. A tészta készre nyUjtasa kb. 4mm vastagsagban és kb. 45 x 45cm szélességben, majd a
szélek levagasa, 9 egyenld négyzetre osztdsa pizzavagoéval, vagy késsel, majd vizzel vald
vékony spriccelésiik, fFormai kialakitasuk, papirozott siit6lemezre helyezésik, majd
letakardsuk

12. Kelesztés: 50-65 perc

13. Pudinggal valé toltésik, majd a tovabbi Fellletik felvert tojassal valo dtkenése

14. S(tés: 230C°-ra elémelegitett szaraz légter(, alsé-felsé6 modba allitott siitébe kell
behelyezni és 19-23 percig sitni. A sitési hdmérsékletet az elsé 5 perc eltelte utdn 200C°-ra
kell csékkenteni! 15. Porcukorral valé szitalas, majd gyimolcsokkel dekoralas

PREMIUM LISTTEN ;
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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