A tészta Gsszetétele
e Gabor a Hazi Pék Finompékaru liszt: 425g
e Alakor buzaliszt: 75g
o Friss éleszto: 25g
e S0:12g
e Cukor: 13g
o Tojas: 1db
e Napraforgoéolaj: 55g
o Tej: 140ml
e Viz: 100ml

A recept prémium mindségl elkészitéséhez szeretettel ajanlom a receptben
emlitett Magyar Csaladellatos lisztek hasznalatat, viszont ettél fiiggetlendl jol
mikodik mas gyartok Finom, illetve alakor lisztjeivel is. A recept kivitelezheté csak a
Gabor a Hazi Pék Finompékaru liszttel, a teljes 500g-os mennyiségben felhasznalva,

de lehet akar BL55 finomliszttel is pétolni.

A sajtkrém toltelék 6sszetétele
o Kocka sajt: 8-10db
« Attért fokhagyma: 1 nagyobb gerezd
« Orolt fiiszerpaprika: izlés szerint

e SO:1izlés szerint

Sziikséges még 1db tojas a kenéshez, valamint 2509 reszelt sajt a toltéshez!


https://csaladellato.hu/termekek/gabor-a-hazi-pek-finom-pekaru-liszt
https://csaladellato.hu/termekek/alakor-vilagos-buzaliszt-100-as-orles-1kg

Az elkészités menete

1. Tészta dagasztasa a zsiradék utélagos hozzaadasaval

2. Tésztaérés: 45 perc

3. Tészta osztasa 6 x 145g-0s darabokra, majd az elosztott tésztadarabok
gombolyitése

4. Pihentetés: 15 perc

5. Toltelékek el6készitése

6. Formai kialakitas a vide6n bemutatott médon

7. Kelesztés: 30-50 perc

8. A felliletiik lekenése felvert tojassal, megszérasuk szezdmmaggal

9. SUtés: 220C°-ra elémelegitett, szaraz légterd, also-fels6 modba allitott siitébe
kell behelyezni, majd a homérsékletet azonnal 190C°-ra csillapitani és a hernyokat
20-25 percig sitni.

A recept tovabbi pontos részleteit a vide6s bemutatas tartalmazza!
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https://gaborahazipek.hu/



