GeeExkAs ) RECEPT

cukraszat sutoipar . gasztronomia

ELESZTOS PANETTONE

KESZITSE EL AZ OLASZOK KEDVENC
KARACSONYI KALACSAT!
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HOZZAVALOK
AROMAS KEVEREK MASODIK TESZTA
AKACIMEZ 30g Molino Pasini Panettone liszt...... . 3049
vaniliamag. ..o izlés szerint friss €lesztO. 1g
narancsheéj . oo izlés szerint vagy szdritott instant éleszto.......... 039
CILrOMNE] izlés szerint VIZ oo 109
@ J 69
ELOKOVASZ (BIGA) TOJASSArTAJA o 209
Molino Pasini Panettone liszt 3759 cu kor........_‘ .................................................................................. 40 g
viz 185 g PURNG VAJ e 40 g
fnsseleszto ......................................................................... 22 Sromas keverek e 25 g
vagy szdritott instant élesztd....... 159 Izesites (kond/'rfozijtt narancshéj, mazsola,
darabolt csokolGdé/CSEPP ) .. 3009

MAZ (OPCIONALIS)

CUKON . 100
tOJASSArgAJa .o 8049
PUNG VaJ o 9049

ELOZO ESTE

El6z6 este keverje Ossze az aromas keverék
hozzavaldit és hagyja Sket a hitében dsszeérni
eqgy éjszakan at.

BIGA ELKESZITESE

Ontse a vizet egy talba és oldja fel benne
az élesztét.

Adja hozza a lisztet, majd gyurja ossze kézzel.
A tésztdnak darabosnak kell maradnia.

Formaljon beléle gdombot, vagjon kereszt alaku
bemetszést a tetejére, fedje le féliaval és hagyja
12-14 6ran at fermentaldédni 22-23°C-on.




BEKAS
cukraszat - siitdipar - gasztrondmia
MASNAP REGGEL

A biganak haromszoros méretlre kell ndnie
felhasznalas el6tt.

A dagasztégép keverdszaraval kezdje el alacsony
sebességen keverni a bigat a tojassargajaval 2-5
percig. Ezutan novelje a sebességet kozepesre és
keverje tovabbi 3-5 percig, amig a tojassargajat
teljesen felveszi és a tészta a keverdszar koré kezd
csavarodni.

Adja hozza a cukrot és dagassza 5-7 percig. A
tésztanak a keverdszar koré kell csavarodnia/elvalnia
az edény falatol.

Adja hozza a puha vajat és folytassa a dagasztast
kdzepes sebességen 5-7 percig, amig a tészta el
nem valik a tal falatdl és eréssé nem valik. Nem lehet
ragacsos.

Fontos: Ugyeljen arra, hogy a tészta ne melegedjen
tdl, a hédmérséklete ne haladja meg a 27°C-ot.
Ha tdlmelegszik, tegyen jégakkut a tal ala.

Tegye a tésztat egy talba, fedje le és hagyja 28-30°C-
on fermentalddni3-4 6ran at. Ez idd alatt a tésztanak
haromszorosara kell nénie.

Ha a tészta megkelt, tegye hltébe 30 percre, hogy
lehdljon.
Kozben mérje ki a masodik tészta hozzavalodit.
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MASODIK TESZTA ELKESZITESE

Oldja fel az élesztét a vizben és tegye félre.
Keverje Ossze az elsé tésztat a liszttel alacsony
sebességen 3-4 percig.

Adja hozza a cukrot és lassu sebességen dagassza
tovabbi 3-4 percig, amig a tészta erdsnek és
fényesnek tlnik.

Adja hozza a tojassargajat, ndvelje a sebességet
kdzepesre és keverje 2-3 percig, amig teljesen
elkeveredik.

Adja hozzad az aromas keveréket és a sot és
folytassa a dagasztast 2-3 percig. A tésztanak
er6snek kell lennie és korbe kell csavarodnia a
kever&szaron.

RECEPT

Ezutan adja hozza a puha vajat és dagassza 3-5
percig, amig a vaj teljesen beépul. A tészta kissé
ragacsos marad.

Adja hozza az élesztds vizet és dagassza tovabb
néhany percig, amig a viz teljesen beépul, a tészta
erds lesz és a keveroétaltol elvalik.

Adja hozza az izesitéseket (mazsola, csokoladé,
kandirozott narancshéj) és keverje tovabbi egy
percig, amig az dsszes bele nem keveredik.

Fontos: A tészta hémérsékletét figyelni kell.
Ne haladja meg a 27°C-ot.

ELOFORMAZAS ES FORMAZAS

Forditsa ki a tésztat egy jol vajazott felUletre.
Ossza a tésztat két egyenlé részre.

Formazza meg mindegyiket, majd hagyja pihenni
fedetlenul 20 percig.

Kozben készitse el a panettone formakat és
helyezzen 2 fa palcikat a forma széleihez kdzel.

A tésztadaraboknak o6sszesen kb. 1100 g-nak kell
lennie, ami 2 panettone formahoz elegendd
(550 g/db). Gémbadlyitse fel a tésztat.

Tegye a formazott panettonékat a fomakba, majd
eqy tepsire, és hagyja 28-30°C-on 3-4 6ran at kelni,
amig a tészta 2 cm-re nem ér a forma tetejétdl.

SUTES

Kdzben készitse el a mazat az 6sszes hozzavald
Osszekeverésével (opcionalis).

Melegitse el a sutét 175°C-ra.

Nyomja rd a mazat a panettone tetejére
(opcionalis).

SUsse 170°C-on 33-35 percig, amig a belsé
hé&mérséklet eléri a 92°C-ot.

Vegye ki a panettonét a sutébdl, forditsa fejjel
lefelé, szUrja at (huds)tlUvel és hagyja 10-12 6ran at
fejjel lefelé |6gva stabilizalodni.




