Workshop 50.

Adventre hangoldédas- Bejgli

Barna Adam

Bejgli
8 rud Elkészités
Mennyiség| Mértékegység|Hozzavalo 1. A szobahémérséklet(i atszitalt lisztet a vajjal
1|kg Liszt dagasztégépben lassan keverjik 8 percig, majd a porcukrot
: is hozzaadva tovabbi 8 percig.
0,4\kg Vaj
0,18l Tej 2. A tejben kevés liszttel és cukorral meginditjuk az élesztét
0,1|l Tejszin majd a tejszint és a sargdjat, fehérbort is hozzaadjuk,
0,1/ke Porcukor ?Ikeverjuk, a lisztes vajhoz adjuk és kozepes sebességgel
Osszedolgozzuk.
0,1{l Sargdja
25|gr Eleszts 3. A tésztat 8 egyenlG részre osztjuk, cipdzzuk, olajjal
Sé lekenijlik, folpackal letakarjuk, 2 6rat szobahémérsékleten
ihentetjik.
25|gr citromhéj pinentetid
0,003l fehérbor 4. A cipokat 20x30-as téglalapokra nyujtjuk
toltelék 5. Elosztjuk a tolteléket a tészta szélétél 2 cm-t kihagyunk és
2|ke di6 fehérjével lekenjlk a tészta szélét és feltekerjik.
0,12|ke méz 6. Sargdajaval lekenjlik, fél érat kelesztjiik 25C-on, majd
0,6|kg cukor fehérjével is lekenjik és fél 6rat hit6be tesszuk.
0,41l tej
citrom (a héjat 7. Siités el6tt szurkaljuk, majd 170 C-on 25 percig siitjlk.
0,2|ke hasznaljuk) 8. A toltelék: A diot 190 C-on 3-4 percig sitjiuk, hamozzuk,
narancs (a thermomixben 2 mp-ig turmixoljuk. A tejet a cukorral,
hejat mézzel, glikdzzal 6sszeforraljuk és 6sszekeverjik a toltelék
0,2 kg hasznaljuk) tébbi hozzavalojaval.
0,2]kg arany mazsola
0,2|kg bluzadara
0,25|kg alma
0,08 |kg glikdzszirup
0,05|l rum
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