Mandulas
fankrudacska

Osszetevdk

Tészta

Liszt (BL55) 1000 g 100,0%
Fankkoncentratum Tojasos 500 g 50,0%
Eleszt 70 g 7,0%
Diarom Fankaroma 129 1,2%
Viz 550 g 55,0%

Toltelék/Felilet

Coldfil Vanilla RSPO SG
Carat Coverlux Dark
Carat Coverlux White
Szeletelt porkdlt mandula

Sitéshez
Ariba Tropic

Elkészités

Az &sszetevOkbdl dagasszunk tésztdt 5 perc lassu, majd 7 perc gyors fokozaton. Térekedjink
arra, hogy a tészta hémérseklete a dagasztdast kdvetden kb. 28 °C legyen. Ezt kdvetben a
tésztat takarjuk le és hagyjuk pihenni 5 percen keresztUl. Pihentetés utdn nyuUjtdgépen
engedjUk &t és vagjuk 50 grammos téglalap alaky részekre. A fankokat helyezzUk fel az
elézdéleg liszttel megszort sUtélemezre. Ezutan kelesszUk Sket kb. 40 percig 32 °C-on. Majd ol
szell6zé helyen tovdabbi 10-20 percig bérdsitsUk a fdnkokat. SUssUk a fadnk mindkét oldaldt 3-3
percig, majd forditsuk vissza az elsé oldalra és sUssUk tovabbi 1 percig 175 °C-on. A sUtést
kévetden hagyjuk azokat kindini, majd téltsUk be a Coldfil Vanilla RSPO SG tdlteleket. Martsuk
a fankok egyik oldaldt olvasztott Carat Coverlux Dark, a mdésikat pedig Carat Coverlux White
bevondba. A bevondba keverhetink egy kevés olajat, igy flexibilisebb lesz. A tetejét szorjuk
meg szeletelt porkdlt manduldval.
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