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Ertékelés kivalasztasa Még nincs értékelve

Mérték

Egetett tészta. Sok buktatot rejt a készitése, pl. most mar tudom, hogy az utolsé alkalommal, nem hiitéttem ki
rendesen. Figyelmet igényel a tészta készitése, ezért leirom a tapasztalatainkat. Ha ezeket betartjuk, akkor ilyen
kis aranyos puffancsokat kapunk.
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Fontos tanacsok:

Liszt: a liszt legyen szobah?mérséklet?, és 2x at kell szitalni.

Tojasok: fontos a tojasok sulya, héjastdl mérjik le. Par gramm eltérés még nem okoz gondot, de egy deka mar
sok. A tojas ne legyen hideg, készitsik ki legaldbb 2-3 6raval kordbban. Abban a receptben, ami alapjan
elkészitettem most, azt tanacsoljak, hogy az utolsé tojast ne egyben adjuk a tésztahoz, hanem egy kis talban
verjik fel, és apranként adagoljuk a tésztahoz. Nalunk 361 g-ra j6tt ki a tojasok sulya, igy mindet bele tettik. Nem
j6 ha nagyon hig a tészta, inkabb hasonlitson egy higabb f?z6tt krémre. A formazashoz hasznéljunk nyomézsékot,
és fontos hogy azt a kis csucsot formazaskor tartsuk meg, mert igy fog szépen megn?ni.

H?mérséklet: a tésztat alaposan h?tsuk ki, és csak utana adjuk hozza a tojasokat. A siit?t melegitsik el?, igy
sitjik 20 percet, majd vegyik vissza, és Ugy stssik még 10 percet. A harmadik |épcs? csak akkor kell, ha nem
azonnal hasznaljuk fel a tésztat, hanem el akarjuk rakni, akkor érdemes nyitott siit? ajtéval szaritani még 10 percet.

Hozzavalok, kb. 50-55 db-hoz:

- 300 gr forrd viz

- 200 gr liszt

- 75 gr olaj

- 6 tojas (lemérve héjastol 359 gr)
- csipet (citromos) so

- csipet cukor

A vizet felforralom, hozzaadom az olajat, a s6t és a cukrot. Az atszitalt lisztet hozzadadom, és hatarozott
mozdulatokkal 6sszekeverem. Addig keverem mig az edény falatdl elvalik a tészta. Lekapcsoljuk az energiat, és
még keverjik 4-5 percet.

i

Hagyjuk kih?Ini, érdemes haztartasi féliaval letakarni, hogy ne b?résédjon be a teteje. A tojasokat egyesével adjuk
hozz4, és addig keverjuk, mig teljesen felveszi a tészta. A hatodik tojast adjuk hozza apranként, és ugy keverjik el,
mert egyik pillanatrdl a mésikra valik szép krémesre. Vigyazzunk, ne legyen nagyon folyds, mert akkor elfekszik a
puffancs, nem jon f?| szépen.

Nyomédzsakkal formazzunk diényi darabokat egy sut?papirral bélelt sut?lapra. EI?melegitett siit?ben 210 C-on,
suissik 20 percet, majd vegylk vissza a h?fokot 180 C-ra, és ott siissiik még 10 percet.
A harmadik lépcs?t kihagytuk, mert még aznap be t6ltéttik, de ez mar egy masik torténet.

Réacson hagyjuk kih?Ini, ha szaritjuk siités utan, akkor egy papirtasakban (allitélag) egy hétig elall.
Ez a tészta semleges, tehét télthet? édesen és sésan is. Kivalé party falatka, de készithetjik el?ételnek is, valami
izgalmas toltelékkel.
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Szerz?: 5PL

Tovabbi receptek, informacidk itt talalhatoak:

http://maxkonyhaja.blogspot.com/

http://thechefviki.blogspot.com/
http://garffyka.blogspot.com/

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL "RIANON UTAN

DVD

Ajanlé

3. oldal (6sszes: 3)


http://maxkonyhaja.blogspot.com/
http://thechefviki.blogspot.com/
http://garffyka.blogspot.com/
http://www.magyarmenedek.com/products/16683/100_evvel_Trianon_utan_DVD_-_Drab...

	textsize_select: []
	form_build_id: form-G_y6RBpl-hiv63DP6AXmyeXn8areEedBPo8gNrOQnsE
	form_id: textsize_form
	vote: []
	form_build_id: form-R1fmFNzSJFPZM7PfYVv6xlHpl8xm5tMBHGRCGx9QbhI
	form_id: fivestar_custom_widget


