A tészta dsszetétele
e Gabor a Hazi Pék Finompékaru liszt: 480g
(alternativa: BL55 Finomliszt)
o Friss éleszto: 22g, vagy szaritott: 6,16g
e S0:15g

e Soétlan daralt teperté: 150g
e Zsir: 45g

o Tojas: 1db

e Bors: 1-1,5 tk.

e Fehérbor: 100ml

o Tejfol: 140g

A Fehérbor teljes alkoholtartalma a siités folyaman tavozik, viszont ha valaki ettol
fliggetleniil az elhagyasaval szeretné elkésziteni a receptet, akkor javaslom a bor
mennyiségét tejjel pétolni.

Sziikséges még 1db tojas a kenéshez, valamint kb. 450g szilvalekvarra a téltéshez.
Optimalis hazi szilvalekvart hasznalni, vagy boltibdl fogdsabb, siitésallé lekvart

valasztani.

Az elkészités menete

1. A daralt tepert6 és a zsir liszttel torténé elmorzsolasa

2. Tészta dagasztasa a tovabbi alapanyagok hozzaadasaval

3. Tésztaérés: 30 perc

4. A tészta atgyudrasa, a nyujtadshoz valé el6formazasa

5. Pihentetés: 10 perc

6. A tészta nyujtdsa, felvagasa, toltése, majd a formai kialakitas és sit6lemezre
helyezés a videdn bemutatott médon.
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7. Kelesztés: 30-45 perc

8. Kozvetlendl a siités elott a feliiletik Felvert tojassal valo dtkenése

9. SUtés: 230C°-ra elédmelegitett szaraz légterd, alsoé-fFelsd siitési modba allitott
siitébe kell behelyezni, majd a h6fok azonnali 210C°-ra valé csokkentése utan a
receptben bemutatott méretben 13-15 percig sitni.

A recept tovabbi pontos részleteit a vide6s bemutatas tartalmazza!

A recept prémium minéségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellatéd
altal eléallitott és Forgalmazott Gabor a Hazi Pék Finompékaru liszt a hasznalatat!
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