A TangZhong Osszetétele:

» BL65 Kecskeméti kende
buzaliszt: 17g

» (BL55 Finomliszttel pétolhatd)

e Viz: 85ml

A tészta Osszetétele:

» BL65 Kecskeméti kende
bazaliszt: 300g

» (BL55 Finomliszttel potolhatoé)

 Friss élesztd: 159, vagy szaritott:
4,29

« So0:8g

e Cukor: 2g (1 csipet)

e Viz: 150ml

» Buzasikér: 8g

o (elhagyasa esetén BL65/BL55
liszttel pétolandd)

» TangZhong: teljes mennyiség

Az elkészités menete:

1. TangZhong készitése a liszt és a viz 65-85C° k6zotti hémérsékleten vald
Osszefbzésével, egészen addig, amig csomémentesre nem dolgozzuk és kelléen be nem
strdsodik

2. TangZhong langyosra hiitése (ennél a kis mennyiségnél kb. az alapanyagok kimérése
alatt meghdl kelléen)

3. Tészta dagasztasa

4. Tésztaérés: 45 perc

5. Tészta gombolyitése

6. Pihentetés: 5-10 perc
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7. A gombolyitett tészta hosszformazasa, sitépapirra helyezése, letakarasa

8. Kelesztés: 25-40 perc

9. A tészta bevagdaldsa, majd vizzel valo spriccelése/kenése

10. SUtés: Az el6készitett kenyér tésztajat Felforrésitott, zart siitétalba kell a 240C°-ra
elémelegitett légkeveréses izemmaddba allitott sitébe behelyezni, majd az adott
hémérsékleten 10 percig siitni, miutan a h6fok 220C°-ra csékkentends. igy siil a kenyér
zartan tovabbi 10-15 percig, amig vékony héjat nem kap, majd ezutan ki lehet emelni a
talbol és racson siitni tovabb 200C°-on tovabbi kb. 10 percig.

11. A slités utan kozvetlen spricceljik at vizzel és lehetdség szerint hitsiik his
kérnyezetben

PREMIUM LISTTEX
MACYAR CSALADELLATO

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

https://gaborahazipek.hu/
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