A tészta Osszetétele:

o BL65 Kecskeméti kende bazaliszt:
6409

e (BL55 Finomliszttel pétolhatd)

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

» S06:69

o Cukor:78g

e Zsir:30g

 Vaj/Margarin: 40g

e Tojas: 1db + 1 sargija

e Tej:300ml

A Fahéj toltelék osszetétele:

e Cukor: 160g
 Fahéj: 10g

Sziikséges még 1db tojas a kenéshez!

Ha a tésztat zsir nélkiil, csak vajjal, vagy margarinnal szeretnéd elkésziteni, akkor
hasznalj 6sszesen 78g-ot beldle.

Az elkészités menete:

1. Tészta dagasztasa a zsiradék utélagos hozzdadasaval

2. Tésztaérés: 50 perc

3. El6Formazas

4. Pihentetés: 5-10 perc

5. A tészta nyujtdsa, majd a Formai kialakitds a vide6ban bemutatott médon

6. Kelesztés: 30-50 perc

7. Asiités elott kozvetlen kenjiik at a fellletiiket 1db felvert tojassal

8. Slités: 190C°-ra elémelegitett szaraz légterd, also-felsd siitési mddba allitott siitébe kell
behelyezni, majd 18-21 perc alatt készre siitni
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PREMIUM LISTTEX
MACYAR CSALADELLATO

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

https://gaborahazipek.hu/
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