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Igy fogjunk hozza:

Ami még sziikséges hozza: 300 ml hideg viz + 3 evdkanal étola;.

1. Gyuras: A lisztkeveréket, a szaraz ¢lesztot, az étolajat 300 ml hideg vizzel a robotgép
segitségével el6szor 4 percig lassan, majd 7 perig yorsan gyurjuk (a tésztanak 0ssze kell allni!).

2. Pihentetés: a tésztat 10 percig egy edényben letakarva pihentetjiik.

3. Aperecek hurkolasa: A tésztat 13 egyenld nagysagu darabra osztjuk. A tésztadarabokat el¢szor
kb. 10, azutan 50 cm hosszura sodorjuk, Uigy, hogy a kdzepén vastagabbak, a sz¢lén vékonyabbak
legyenek. A sodrat két végét kézbevessziik, felemeljiik, €s a jobbkéz nagy lendiiletével perecet
formalunk bel6le. Aki ebben nem gyakorlott, a sodrat két végét kétszer atforditva keresztben
egymasra helyezi és az 6ra allasa szerint a 9 dranak és 3 6ranak megfeleld helyre a legvégét
felhajtja. (Készithetiink a perectésztabol szivet vagy egérkét, a példa fényképeket a QR-kod
meghivasaval meg lehet nézni). A sodrat végeket a csatlakozasnal ranyomjuk a perec testére, majd
a pereceket siitOpapirra helyezziik. Ezutan a pereceket kb. 30 percig tovabb pihentetjiik. Ha elég
idénk van, a pereceket tovabbi 30 perc alatt (vagy akar masnapig is -> a hosszabb pihentetés
tovabb javitja az izét*!) a hiitdszekrényben hiitjiik le. Ha nincs tobb idénk, melegitsiik el6 a siit6t
az also és felsd hoforras bekapcsolasaval 220°C-ra.

4. A perecek ligozasa: Vegyiink fel véddkesztytit és védé szemiiveget. Ontsiink 1 liter forrd vizet
egy lapos labasba. Ovatosan adjuk hozza a lugkovet, és keverjiik el, ugy hogy ne spricceljen ki a
labasbol.

Tegyiik a pereceket egyenként a labasba, és nyomjuk bele 6ket a ligoldatba hdromszor egymas
utan a milanyagbol késziilt lyuggatott merdkanal segitségével. Csepegtessiik le 6ket, majd
helyezziik siitépapirra.

Tipp: Ha nincs szilikség minden perecre, a lugba meritett pereceket (s6zas nélkiil!) azonnal
fagyasszuk le.*?

5. A perecek sdzasa és siitése: Helyezziik a lugozott pereceket egy tepsire, szorjuk be soval, és
tegylik be az elémelegitett siitdbe. Siissiik a pereceket 13 — 17 perc alatt aranybarnara.

A kész pereceket vegyiik ki a siitébol és maris lehet dket (6vatosan, mert még forrd) fogyasztani.
Jo étvagyat!

*! Ha a perecek ki vannak alakitva, de csak masnap akarjuk kinetisch dket (vagy a ferkelt knapp a maris
ferkelt a hiitében izesebbre érlelve), taroljuk a pereceket a hilitdszekrényben. Masnap vegyiik ki a
pereceket a hlitébol, martsuk lagba a fenti leirds szerint, szorjuk meg soval, és azonnal helyezziik be az
elémelegitett siitObe.

*2 Ha nincs sziikség minden perecre, martsuk lugba a 6ket, és helyezziik egy talcan 1évé siitdpapira —
s6zas nélkil. A talcat tegyiik be az elokészitett perecekkel a mélyhiitébe. Ha a perecek megfagytak,
egymasra lehet 6ket helyezni és folidba kell csomagolni. Ne taroljuk a pereceket 3 napnal tovabb a
mélyhiitében.

A lefagyasztott perecek megsiitése: A fagyasztobol kivett pereceket helyezziik a tepsibe, 10 percig
hagyjuk a feliiletét megmelegedni, szorjuk meg soval és tegyiik ket az elémelegitett siitObe.
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