Dr.Oetker Mesterkonyha
9 Receptek és tippek

Elzaszi szalonnas fonott

ﬁ?ﬂ ﬁ;ﬂ' Kis gyakorlat sziikséges

Hozzavalok:
Kelt tészta:

450 g liszt

1 tasak Dr. Oetker Instant Eleszt6
1 k&véskanal s6

150 ml langyos szaraz fehérbor
150 ml langyos tej

50 g lagy vaj vagy margarin

150 g szalonnakocka

Elkészités:

A lisztet egy kever8edénybe szitaljuk, és az éleszt6vel jol elkeverjik. A
tobbi hozzavalot a fenti sorrendben hozzaadjuk, és konyhai robotgéppel
(dagaszto spiral) jol 6sszedolgozzuk. Lefedve, meleg helyen kelni
hagyjuk, amig kétszeresére né.

A tésztat jOl atgyuarjuk, és harom részre osztjuk. Mindharom részt egy kb.
35 cm hosszu hengerré formaljuk, és 6sszefonjuk. A fonatot egy
sttépapirral kibélelt tepsire helyezziik, és meleg helyen kb. fél 6rat kelni
hagyjuk.

A tepsit a siit6 also felébe toljuk, és megsitjik.

Also és felsd siités: kb. 200 °C (el6melegitve)
Légkeveréses: kb. 180 °C (el6melegitve)
Gaz: kb. 4. fokozat (elémelegitve)

Sutési id6: kb. 50 perc
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