Kifli

8-9 db lesz beléle. Teljes ki6rlés lisztbél is készithetd.

Hozzavalok:

500 g liszt (BL55)
10 gs6 (2 1tk)

20 g friss élesztd
50 g tejfol
200 ml tej
100 ml viz

Elkészités:

0 A tejet, a vizet és a tejfolt sszedntjlik, majd langyosra melegitjiik.
e A lisztet elkeverjiik a soval, a kozepébe mélyedést készitiink és belemorzsoljuk az éleszt6t.

e Beleontjiik a langyos folyadékot, majd alaposan kidagasztjuk a tésztat. Akkor j6, ha mar teljesen sima, és
nem ragad az edény falahoz. Ezutan kb. 1 6rat kelesztjik.

A tésztat 8-9 egyenld darabra osztjuk (kb. 90-100g/db), kicsit atgyurjuk, majd enyhén olajozott fellileten
nagyon vékonyra haromszog alakura nyujtjuk. Szorosan felcsavarjuk és megformazzuk a kifliket, majd
siitépapiros tepsire fektetjiik.

A siit6t also-felsd siitésen 220 fokra melegitjik. A siité aljdba betesziink 2 dl vizet, a viz melegedjen egyiitt
a sitdvel, igy g6z keletkezik.

Miel6tt a meleg siitébe toljuk, a kifliket lespricceljiik vizzel, hogy szép sziniik legyen. 10-15 perc siités utan
(amikor mar elkezdtek pirulni), levessziik 200 fokra, bekapcsoljuk a légkeverést és 4-5 perc alatt pirosra
siitjik.

Megjegyzés:

Feltekerés el6tt szérhatunk a tésztara apréra vagott olajbogy6t vagy szaritott paradicsomot, igy még
izgalmasabb lesz a kiflink.

A teljes ki6rlés( valtozathoz 300 g ilyen liszt és 200 g simaliszt keverékét hasznaljuk. Egy ev6kanal mézet is
adhatunk a folyadékhoz, hogy tompitsuk a t. k. liszt markans izét.



