A tészta Osszetétele:

(BL55 Finomliszttel potolhatd)

BL65 Kecskeméti kende buzaliszt:
4009

Friss éleszto: 12g, vagy szaritott:
3,369

S6: 10g

Cukor: 4g

Tojas: 1db
Vaj/Margarin: 80g
Tejfol: 100g

Mustar: 15g

Orolt szerecsendioé: 2g
Tej: 60ml

Apritott snidling: 15g

A toltelék

Toltelékanyagként Felhasznalhaté tormas sajtkrém, vagy tojassargakrém, sonka,
szalami, sajt, tojas, hagyma, paprika és barmi egyéb az izlésiinknek megfelel6 elem.
Igazabél a toltelék szabadon valaszthaté.

Sziikséges még 1db tojas a kenéshez.

Az elkészités menete:

1. A liszt és a zsiradék eldolgozasa

2. Tészta készitése a tovabbi alapanyagok hozzdadasaval

3. Tésztaérés: 45 perc

4. A tészta nyujtasa kb. 2 mm vastagsagba, majd 12cm atméréji korongok szaggatasa, a maradék
tészta Ujragylrasa

5. A kiszaggatott korongok enyhe nyUjtasa, majd a toltelékekkel valo toltésik, lezarasuk, villaval
valé dekordlasuk


https://csaladellato.hu/termekek/kende-sutemenyliszt-liszt-bl-65-1kg

6. A mar korabban Ujragydrt maradék tésztat ismét nydjtsuk, szaggassuk és ezt folytassuk egészen
addig, amig a tészta el nem fogy

7. Kelesztés: 25-35 perc

8. Kozvetlen a sités elétt nyomkodjuk at a széleit ismét villdval, majd kenjiik le a feliiletiiket Felver!
tojassal

9. Siités: 230C°-ra el6melegitett szaraz légterd, also-felsd siitési modba allitott siitébe kell
behelyezni, majd a hdmérsékletet azonnal 210C°-ra csokkentve 13-16 percig sitni

PREMIUM LISTTEN ;
MACYAR CSALADELLATS

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

https://gaborahazipek.hu/
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