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OSSZETEVOK:

flory o Tell

TECHNOLOGIA:

Tészta Az OsszetevSkbdl dagasszunk tésztdt 6 perc lassu
Liszt 1000 g és 6 perc gyors fokozaton. Térekedjunk arra, hogy
Viz 520 g a tészta hémérséklete a dagasztdst kovetden kb.
Olaj 709 29°C legyen. Ezt kbvetéen a tésztat takarjuk le és
Elesztd 70g hagyjuk pihenni 5 percen keresztil. Pihentetés
Fankkoncentratum Prémium 20% 200 g utdn osszuk és gombolyitsuk 50 grammos egyenld
Diarom Fankaroma 10g r.eszekre. A folnkolfoﬂf helyezzUk fel az elozo\e__g .
liszttel megszort sUtélemezre. Ezutan kelesszUk Sket
B kb. 40 percig 32°C-on. Majd jol szell6zé helyen
Toltelék tovabbi 10-20 percig bérésitstk a fankokat. SUssuk
e a fank mindkét oldaldt 3-3 percig, majd forditsuk
Topfil Sargabarack 60% 5009 vissza az elsé oldalra és sUssUk tovdbbi 1 percig
. 175°C-on. A sUtést kdvetéen hagyjuk azokat
FelUlet kihGIni. Téltsuk meg a belsejét a Topfil Sargabarack
Porcukor gyumolcstoltelékkel, végul izlés szerint porcukorral
hintsuk meg a felUletét.
Tébb gyimélcs és kevesebb hozzdadott (’S
cukor a Topfil Sargabarack 60%-0s tostetomorrhqyy

gyomolcstoltelékinknek kdszonhetéen.

A fogyasztdk 66%-a bizonyos
élelmiszereket az dltaluk kinalt
egészségigyi elényok alapjdan

valaszt ki.

66%

Forras: Taste Tomorrow fogyasztéi
kutatas, (Magyarorszag, 2023)
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