A TangZhong 6sszetétele
- Gabor a Hazi Pék finompékaru liszt: 35g
(alternativa: BL55 Finomliszt)
- Tej: 180ml

A tészta Osszetétele
- TangZhong: teljes mennyiség

« Gabor a Hazi Pék finompékaru liszt: 500g

(alternativa: BL55 Finomliszt)
- Friss élesztd: 25g, vagy szaritott: 7g
- So0:5g
+ Cukor: 80g
- Tojas: 1 egész + 1 sargaja
« Vaj/Margarin: 55g
« Tej: 100ml
- Citromhéj: 1 kisebb, vagy fél nagyobb citrom reszelt héja

A tarotoltelék osszetétele és elkészitése
«  Taré: 300g
+ Cukor: 45g
 Vanilias cukor: 8g (1 cs.)
+ Tojassarga: 1db
- Tejfol: 1 ek.
+ Mazsola: izlés szerint

+ Citromhéj: izlés szerint

A turétolteléket egyszerien a megadott alapanyagok alapos dsszekeverésével kell
elkésziteni és esetleg par 6rat allni hagyni, hogy jobban 6sszeérjenek az izek.
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A maktoltelék osszetétele és elkészitése
« Daralt mak: 145g
« Tej: 130ml
+  Cukor: 105g
« Citromhéj: 1db citrom reszelt héja
« Citromlé: kevés, izlés szerint

- Kockazott szilva: 5-6 kisebb szilva

A maktoltelék elkészitésének elsé eleme a tej és a cukor allandé keverés melletti
osszeforralasa, majd a tlzhely/f6z6lap ledllitasat kovetéen a mak hozzakeverése, a
citromhéj és a citromlé hozzdadasa, majd a legalabb langyosra kihdlt toltelékhez a
kockazott szilva, vagy mas egyéb gyiimolcs, esetleg mazsola hozzakeverése.

A meggytoltelék osszetétele és elkészitése
+ Meggybefott leve: 370ml
. Atsziirt meggy a meggybefé6ttbél: 350g

+ Cukor: 30g

« F6z0s vanilias pudingpor: 27g

A meggybefétt levébél 200ml mennyiséget hidegen kell elkeverni a pudingporral, a
fennmaradt 170ml-t pedig a cukorral allandé keverés mellett alacsonyabb langon
fel kell Forralni, majd hozzaadni a pudigporral kevert meggylevet és addig f6ézni,
amig kelléen be nem sGrisodik. A tolteléket célszerii még a tésztakészités elott
elkésziteni, mert a teljes hiitést kovetéen érdemes 1-2 drara hiitészekrénybe is

helyezni, hogy még ott is tudjon kotni.

A megadott makos és meggyes toltelékek egy picit tébbek a sziikségesnél! A
toltelékeket a felhasznalas elétt hiitsiik ki! Langyos, illetve meleg toltelékeket ne
toltsiink a tésztaba!

A rétesek elkészitésének a menete
1. A toltelékek elkészitése

2. TangZhong készitése, majd szobahémérsékletlire, vagy enyhén langyosra h(itése
3. Tészta készitése a zsiradék utélagos hozzaadasaval



4, Tésztaérés: 45 perc

5. A tészta harom egyenld, kb. 340g-os darabokra osztasa, majd az elosztott
darabok gémbolyitése

6. Pihentetés: 15-20 perc

7. A tésztadarabok nyujtasa, toltésik és a tovébbi formai kialakitds, valamint
egységes tavolsdgokra egymastol papirozott siitélemezre helyezésiik a videdn
bemutatott médon

8. Kelesztés: 20-30 perc

9. Kdzvetlen a siités eldtt a fellletiik Felvert tojassal valé atkenése 10. Siités: 200C°-
ra elémelegitett szaraz légterd, alsé-felsé modba allitott siitébe kell behelyezni,
majd a hémérsékletet azonnal 180C°-ra csdkkentve siitni 20-25 percig

A recept tovabbi pontos részleteit a videds bemutatas tartalmazza!

A recept prémium mindségi kiviteléhez szeretettel ajdnlom a Magyar Csaladellaté
altal eléallitott és Forgalmazott Gabor a Hazi Pék Finompékaru liszt hasznalatat!

PREMIUM LISTTEK
MACYAR CSALADELLATO
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