Az &rék klasszikus, zamatos zserbds téltelék, egy
ellendllhatatlanul puha textdraba rejtve
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OSSZETEVOK

TESZTA: g
Liszt BL 55 1000
Viz 480
Elesztd 40
Cukor 120
Mimetic 32 120
Easy Kelt 100
TOLTELEK: g
Dolce di6 50% 300
Topfil Sargabarack 60% 350
Belcolade Et szemcse 30
FELULET: g
Tort porkolt did

Sunset Glaze CL

Harmony jégzselé 100
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TECHNOLOGIA

Dagasszunk tésztat az dsszetevékbdl 3 perc lassu és 5
perc gyors fokozaton. Térekedjink arra, hogy a tészta
hémérséklete a dagasztdast kdvetéen 26°C legyen. A
tésztaérés 15 perc, a tészta feladdsi sulya 250 g legyen.
Ezutdn pihentessiuk a tésztat 5 percig. Kozben készitsuk
elé a toltelékunket. Keverjuk &ssze a Dolce Diét a Topfil
Sargabarackkal és a Belcolade csokolddé szemcsével.
Pihentetés utdn a kimért tésztat nyUjtsuk téglalap
alakura, majd kenjuk meg a dids-barackos toltelékkel.
25% tolteléket haszndljunk a tésztdra szamolva. Végul
tekerjUk fel a tésztat, vagjuk ketté kdzépen és fonjuk
ssze, majd helyezzUk formdba. Kelesszik 45 percig
38°C-on. Kenjuk le a felUletét Sunset Glaze CL felUleti
fénnyel, majd sUssuk készre 180°C-on 18-20 perc alatt.
MelegitsUk fel a Harmony jégzselét a felhaszndlds eldtt,
hogy ne ragadjon a felUlete. Végul a kihdlt kaldcsokat
kenjuk le a Harmony jégzselével és szorjuk meg tort
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Alapkeverék dios toltelék
készitéséhez, 50% diotartalommal

Megbizhaté minéség
V KUlénleges eljdrdssal tisztitott és
hékezelt magvakbdl készitve

SokoldalUsag
Toltelékként és tésztdba
keverve is felhaszndlhato.

Kivalé izi késztermék

° Ellendlhatatlan, intenziv dids izvildg a magas,

50%-0s didtartalomnak kdszonhetéen.
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GOO D A fogyasztok csaknem 82%-a kedveli és

szivesen vdlasztjia a hagyomdnyos
izekben gazdag késztermékeket.

82%

Forrds: Taste Tomorrow fogyasztoi kutatds, Magyarorszag (2023)

Tovdbbi informdcidkért IGtogasson el
weboldalunkra vagy kévessen minket
facebookon:

facebook.com/puratoshungary

www.puratos.hu/hu
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