Soproni Babos Pogacsa www.mestercsalad.hu

Hozzavalok: Mester Kelt tésztaliszt 2509, Mester Hazi Kenyérliszt 2509, Bab (konzerv)
200g, Disznozsir 150g, Tejfol 150g, Tojas 1db, Eleszté egy csomag sarga budafoki (25g), S6
20g, Bors 0rdlt, fekete fél kiskanalnyi(2g), tojassarga a kenéshez

Elkészitése: A konzervbabot lesziirjiik, ha szarazbabot hasznalunk, akkor kevés sés vizben
megfézzik. A f6zott kihiilt babot botmixerrel pépesitjiik vagy krumplinyomoval 6sszetorjiik.
A babpépet az élesztovel, tojassal, tejfollel, Sdkg Hazi Kenyéliszttel 6sszekeverjiik, 20 percet
kelni hagyjuk. A hig keveréket utana atgyurjuk a tobbi liszttel, soval, borssal és a diszno-
zsirral. Ha torik a tészta, akkor kevés vizet tehetiink hozza.

A nyers tésztat gdmbolyitjlik €s zacskdban a hiitészekrényben pihentetjiik. Pihentetés kozben
a hozzaadott zsir miatt még lagyabb lesz.

A tészta igy tobb napig elall, eldre is elkészithetd.

Amikor eljon a pogécsasiités ideje, a tésztat vékonyan rizslisztezett deszkan kinyujtjuk, tetejét
késsel mintazzuk, pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk.

A pogacsatészta természetesen hajtogathato is, ekkor kb. 30x40cm-es lapra nyujtjuk, két
oldalrél egyharmadat behajtjuk, mégegyszer nyujtjuk, akkor félbehajtjuk, majd a kdvetkezo
nyujtasnal megint egyharmad-egyharmadot hajtunk ra. Utana szokésos modon kiszaggatjuk.

Tetejét tojassargajaval kenjiik, ha akarjuk, sajttal, szezammaggal, tort napraforgomaggal
diszithetjiik.

Kelesztjiik 20 percig, majd 180C fokon kb. 20 perc alatt készre siitjiik.

Tippek: A babpiiré jol izesithetd, hozzatehetiink Erds Pistat, cayenne borsot, Dijoni mustart,
ki mennyire szereti az erdsebb, hatarozottabb izeket.

Soproni Babos Pogacsa Siitiliszttel www.mestercsalad.hu

Hozzavalék: Mester Siiteményliszt 500g, Bab (konzerv) 200g, Disznozsir 150g,
Tejfol 150g, Tojas 1db, Eleszté egy csomag sarga budafoki (25g), S6 20g, Bors érolt, fekete
fél kiskanalnyi(2g), tojassarga a kenéshez
Elkészitése: A konzervbabot lesziirjiik, ha szarazbabot hasznalunk, akkor kevés sos vizben
megfdézzik. A kihiilt babot botmixerrel pépesitjiik vagy krumplinyomdval 6sszetorjiik.
A babpépet az élesztdvel, tojassal, tejfollel, Sdkg Siiteményliszttel osszekeverjiik, 20 percet
kelni hagyjuk. A hig keveréket utana atgyurjuk a tobbi liszttel, soval, borssal és a diszno-
zsirral. Ha torik a tészta, akkor kevés vizet tehetlink hozza.
A nyers tésztat gdmbolyitjiik €s zacskoban a hiitdszekrényben pihentetjiik. Pihentetés kdzben
a hozzaadott zsir miatt még lagyabb lesz.
A tészta igy tobb napig elall, eldre is elkészithetd.
Amikor eljon a pogécsasiités ideje, a tésztat vékonyan rizslisztezett deszkan kinytjtjuk, tetejét
késsel mintazzuk, pogéacsaszaggatdval kiszaggatjuk.
A pogacsatészta természetesen hajtogathaté is, ekkor kb. 30x40cm-es lapra nyujtjuk, két
oldalrol egyharmadat behajtjuk, mégegyszer nyujtjuk, akkor félbehajtjuk, majd a kdvetkezo
nyUjtasnal megint egyharmad-egyharmadot hajtunk ra. Utana szokasos modon kiszaggatjuk.
Tetejét tojassargdjaval kenjiik, ha akarjuk, sajttal, szezammaggal, tort napraforgomaggal
diszithetjiik.
Kelesztjiik 20 percig, majd 180C fokon kb. 20 perc alatt készre siitjiik.

Tippek: A babpiiré jol izesithetd, hozzatehetiink Erds Pistat, cayenne borsot, Dijoni mustart,
ki mennyire szereti az erdsebb, hatarozottabb izeket.



