CITROMOS NYARI SUTEMENY

A tészta Osszetétele az adagolas sorrendjében

1. Szakasz

e Vaj: 250g

e Cukor: 235g

e S0:1csipet

e Vanilia esszencia: 1 tk.
2. Szakasz

o Tojas: 5db
3. Szakasz

e Citromlé: 85g

o Citromhéj: 2 kdzepes citrom reszelt héja

4. Szakasz
o BL65 Kecskeméti kende buzaliszt: 300g
e (BL55 Finomliszttel p6tolhato)
« Etkezési keményit6: 80g
o Siitépor: 16g (1 cs.)
A krém Gsszetétele
e Mascarpone: 750g
e Porcukor: 120g
e Citromlé: 80g

o Citromhéj: 1db kézepes citrom reszelt héja

Szikséges lehet még 1-2 citrom szelet, valamint tort pisztacia a dekoraldshoz!

Az elkészités menete

1. Az 6sszetétel elsé szakaszaban emlitett alapanyagok elkeverése, a vaj habositasa
2. Atojasok hozzakeverése egyesével

3. A citromlé és a citromhéj hozzdkeverése


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

4. A tovabbi szdraz 6sszetevok elkeverése, atszitaldsa, majd adagolva az eddig
kapott masszahoz keverése

5. A kapott tészta el6kezelt kenyérsiit6formaba ontése, melynek méretei:
30cmx11cmx7cmi

6. 175C°-ra elémelegitett szaraz légterd, légkeveréses modba allitott sitébe kell
behelyezni és 55-60 percig siitni. Az atsiiltséget érdemes 50 percnél tiprébaval
ellendrizni!

7. A kész siitemény teljes kih(tése

8. A krém elkészitése a fent irt alapanyagok elkeverésével

9. A siitemény vizszintes felvagdsa, toltelékkel toltése, dsszeillesztése, majd
beburkolasa

10. Tetszbleges diszités, citromszeletekkel, daralt pisztaciaval, vagy egyéb
elemekkel

A recept tovabbi pontos részleteit a videés bemutatas tartalmazza!

A recept prémium mindéségi kiviteléhez szeretettel ajdnlom a

Magyar Csaladellato BL65 kecskeméti kende buzalisztjének a hasznalatat!
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