A tészta Gsszetétele

e BL65 kecskeméti kende buzaliszt: 500g
(BL55 Finomliszttel pétolhaté)

o Friss élesztd: 25g, vagy szaritott: 7g

e S0:14g

e Cukor: 15g

o Tojas: 1db

. Tejfél: 80g

e Vaj/Margarin: 50g

« Etolaj (napraforgéolaj): 50g

o Tej: 140ml

o Orolt komény: fél tk.

Amennyiben a kifliket édes tésztival szeretnénk elkésziteni, amihez akar édes
toltelékekkel is lehet télteni, a s6 és a cukor ardnyat a kévetkezéképp
valtoztassuk: So: 5g, Cukor: 60g. Ebben az esetben a tészta érése, kelése lehet
gyorsabb (item(, valamint a siitéskor is lehet a tészta pirulékonyabb.

Toltelékanyagok
o Tépett gépsonka: kb. 200g
e Reszelt sajt: kb. 200g

Szikséges még kevés olvasztott vaj a kenéshez, 1db tojas a feliiletkezeléshez,
szezam, kdmény, vagy tetszéleges magvak, durvaszemd sé, vagy reszelt sajt a

szoérashoz.


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

Az elkészités menete

1. Tészta dagasztasa a zsiradékok utélagos hozzdadasaval

2. Tésztaérés: 30 perc

3. Atészta osztdsa 2 x 455g-os darabokra, majd az elosztott darabok gémbadlyitése
4. Pihentetés: 10 perc

5. A tésztadarabok nyujtasa, toltése, valamint a videdban bemutatott formai
kialakitas elvégzése

6. Kelesztés: 30-40 perc

7. Kozvetlen a sités elott Felvert tojassal valo dtkenés, magvakkal/reszelt sajttal
valé megszéras

8. SUtés: 220C°-ra elémelegitett, szaraz légter(, also-fels6 siitési mddba allitott
siitébe kell behelyezni, majd a hémérsékletet azonnal 200C°-ra csokkentve sitni
kb. 14-17 percig.

A recept tovabbi pontos részleteit a videds bemutatas tartalmazza!

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