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BAJOR PEREC GLUTEN- ES TEJMENTESEN

A perec eredetileg vizbél, lisztbdl és élesztébél készilt, jellegzetesen formadlt péksiitemény. Ma madr egész Eurépa és Amerika egyik
kedvelt street foodja. Rengeteg anekdota és legenda kering a perec szliletésérél. A bajor perec az irdsok szerint a véletlen mve:
egy pék felesége véletlenil beleldkte a formdzott péksuitiket a ligos felmosdvizbe, majd odaadta a férjének, hogy gyorsan sisse
ki. En el@szeretettel készitem ezt a ,lligos” verziét, hiszen a szédabikarbénds el6f6zéstél lesz a kiilseje igazdn ropogds, a belseje
viszont puha. Ez a lépés persze kihagyhatd, de a pereclink igy nem lesz mds, mint egy perec alakd kenyér. A tetején Lévé sés
.pancsrol” mindig a gyerekkorom jut eszembe. Biztos nem vagyok egyediil, ha azt mondom, hogy el&sz6r gyorsan lerdgom a
pancsot, utdna johet a perec tobbi része.

HOZZAVALOK A 20 g Auchan méz ELOFOZESHEZ SOS "PANCSHOZ"
PERECHEZ 25 g friss élesztd 2 lviz fél evdkandl s6

500 g It's us miklos 80 g lagy Auchan 2 evgkanal 2 ev6kandl Auchan bio
universal mix liszt margarin szdédabikarbéna rizsliszt

380 g Auchan bio 20gs6 HOZZAVALOK A 80 g viz

rizsital HOZZAVALOK AZ ALLERGENEK
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Arizsitalban keverjik el a mézet, morzsoljuk bele az élesztét és kb. 15 perc alatt futassuk fel.

Adjuk hozzad a lisztet, a sét, a margarint, és gyurjunk rugalmas tésztat.

A tésztat meleg helyen kelesszik 40 percet.

A megkelt tésztdt osszuk 6 egyenld részre, formdzzunk beléle bucikat, majd a bucikat sodorjuk vékony rudakka. A
rudakbdl formdazzunk pereceket.

A pereceket kelessziik 20 percet.

Kozben forraljunk fel 2 liter vizet, amiben keverjiink el 2 evékandl sz6dabikarbénat.

Gyodngy6z6 vizben f6zziik a pereceket 1 percig, majd szlir6kandl segitségével szedjiik stitépapirral bélelt tepsibe.

Zuchan



A st6t melegitsiik fel 210 fokra, és stissiik a pereceket 15 percet.

o A ,pancshoz” keverjlik 0ssze a sét, a lisztet és a vizet egy tdlkdban. 15 perc siités utdn csurgassuk a sés ,pancsot” a
perecek tetejére és tegylik vissza a stitébe 2 percre.

-E [=] Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrol!
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