A tészta dsszetétele
e Gabor a Hazi Pék Finompékaru liszt: 300g (Alternativa: BL55 Finomliszt)
e Vaj:170g
e Cukor: 190g
e Vanilias cukor: 8g (1 cs.)
e S0:3g
« Siitépor: 12g
o Tojas: 4db (200g)
o Frissen facsart narancslé: 165ml
e Reszelt narancshéj: 16g (kb. 2 kézepes narancs héja)

e Tej: 70ml

Sziikséges még kb. 100-150g étcsokoladé az olvasztishoz, diszitéshez, valamint

kevés tort pisztacia.


https://csaladellato.hu/termekek/gabor-a-hazi-pek-finom-pekaru-liszt

Az elkészités menete

1. A vaj habositdsa, azaz a cukorral és a vanilias cukorral valé elkeverése

2. A tojasok hozzadolgozasa egyesével

3. A narancshéj és a folyadékok hozzadolgozasa apranként adagolva

4. A liszt, a sitdpor és a s6 elkeverése, majd részletekben a nedves 6sszetevokhoz
dolgozasa

5. Akb. 24cm atmérdjli kugléf forma kifdjasa Formalevalasztoé sprével, vagy
zsiradékkal valé kikezelése, majd a tészta beletoltése

6. SUtés: 170C°-ra el6melegitett, alsé-felsd siitési moédba allitott sitdbe kell
behelyezni, majd kb. 45 percig siitni. A sitési id6 a siit6k eltéré teljesitményétél
fliggGen természetesen par perccel lehet ettdl eltérd, de a siit6forma anyaga is
javaban befolyasolhatja a siités id6tartamat.

7. Kdzvetlen a sités utdn Forditsuk meg és a formaval Folotte helyezziik le pl. egy
vagddeszkara

8. Hagyjuk 10 percet hilni

9. Emeljuk le a format réla, majd hitsiik ki teljesen

10. Dekordljuk olvasztott csokoladéval, tort pisztacidval, vagy barmi egyébbel izlés

szerint

A recept tovabbi pontos részleteit a videés bemutatas tartalmazza!
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https://gaborahazipek.hu/



