Perecek (Martha Stewart)

Ingrédients

o 42 friss éleszt (vagy 69 szdritott éleszt )
* 450g viz

* 80g barna cukor

® 20g s6

* 9759 liszt

* 113g vaj

e 1,6L viz

* 40g barna cukor

* 100ml sor

* 115g szédabikarbéna

Préparation

1. ime egy alaprecept, amit még nem osztottam meg veletek itt: perecek, 4l f szerezve és puha.
2. Azért kerestem ezt a receptet a tengerentilon, mert a Martha Stewart blogjérél vettem.

3. Tébb receptet is kiprébdltam, és ez valéban nagyon tetszett, lehet vé teszi, hogy j6l megemelkedett és nagyon
rugalmas pereceket kapjunk, jél tarolhaték és akar fagyaszthaték is.

4. Végil is, én a klasszikus pereceket szeretem, ezért csak séval szértam meg ket, de mas véltozatokat is
készithettek: reszelt comté vagy cheddar sajttal sajtos perecekhez, provence-i f szerekkel, vagy akér csokoladé
darabokkal egy édes véltozathoz!

5. Eszkézdk:Hasznélom a Kenwood Cooking Chef robotomat / FLAVIE kéd = 3 vélaszthaté kiegészit ajandék a
robot vasarlasakor / FLAVIE kéd = 20% kedvezmény minden kiegészit re Haszndlom a perfordlt tepsit Guy
Demarle: FLAVIE10 ajénlé kéd megadésa a regisztrécidkor 10 ajéndék az els rendeléskor / kereskedelmi
egyutm kadés.

6. Ha szdritott éleszt t haszndlsz: keverd 6ssze a langyos vizet, az éleszt t és a barna cukrot.

7. Hagyd éllIni 5-10 percig.

8. Keverd &ssze a lisztet és a sét; add hozzd a kockdkra végott vajat, és keverd ssze, amig morzsds éllagot
nem kapsz.

9. Add hozzd a kordbban elkészitett éleszt -viz-cukor keveréket, vagy a morzsolt friss éleszt t, a vizet és a barna
cukrot.

10. Gyurd a tésztét t6bb percig, robotgéppel a dagasztéhoroggal (vagy kézzel, de az t6bb id t vesz igénybe),
amig sima és rugalmas tésztat nem kapsz, ami elvdlik a tél falatél.

11. Fedd le a tésztdt, és tedd a h t be egy éjszakara.

12. A formézdashoz: az eredeti receptben megadott technika az, hogy a tésztat egy 30x35 cm-es nagy
téglalappé nyuitjuk, és 35 cm hosszi és 2,5 cm széles csikokra végjuk, miel # a kivant formékat alakitanank.

13. Személy szerint én inkdbb tbb kis golyéra vagtam a tésztét, miel tt forméztam volna.

14. -os darabokat készitettem a perecekhez, -ot a mauricettekhez és -ot a mini bagettekhez.

15. A perecekhez a tésztagolydkat 50 cm hosszi rudakkd sodortam, miel t formaztam volna ket.
16. Helyezd ket egy tepsire, amig elkészited a szédabikarbénds fiird t.

17. Tedd az &sszes hozzavalét egy nagy lébasba, és forrald fel.

18. Mdrtsd a pereceket egyesével a szédabikarbénés fird be kériilbelil 30 masodpercre, majd helyezd ket egy
sUt papirral bélelt tepsire.



19. A siités: Durva sé El melegitsd a siit t 230°C-ra.

20. Szérd meg a pereceket durva séval (vagy barmivel, amit szeretnél, saittal, f szerekkel...).
21. Sisssd koriilbelil 10 percig, a sit lapot félid ben forditsd meg.

22. Hagyjuk h Ini récson, miel t élveznénk!
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