Sajtos perec
2016. marcius 21. hétf6, 06:30

Ettél mar sajtos perecet? Nana, hogy igen! Es mennyeien finom sajtos perecet? Na, azt nem
biztos.

Egy sajtos perec min6ségét a hozzavalodi milyensége hatarozza meg, viszont, ha Kereszturi
termékeket tesziink bele, abbdl csak jé sulhet ki. Eheti gyerek, felnétt, barki, mi garantaljuk,
hogy ebben a klasszikusban nem csalodik.

Hozzavaldk: (8 fore)

1,5 kg liszt

1 csomag Kereszturi vaj
1 tojas

csipetnyi s6

2,5 dkg élesztd/cukor

1 dl Kereszturi tej

2 dl Kereszturi tejfol
kevés zsir

400 g Kereszturi sajt

Elkészités

Osszekeveriink 2 kg lisztet, 1 csomag Keresztri vajat, 1 tojast, 1 nagy csipet sét, 2,5 dkg tejjel
felfuttatott élesztét, 2 dl 20%-0s Kereszturi tejfolt és kevés zsirt €s mar kész is a tészta.




Sajtos perec
2016. mércius 21. hétfs, 06:30

A felsorolt alapanyagokbdl gyurt tésztat nem kell keleszteni, igy egybdl nyujtjuk, majd
perecformaval kiszaggatjuk.

A kiszaggatott formakat tepsibe helyezzik, megkenjik felvert tojassal, és izlés szerint
megszorjuk Keresztari sajttal, majd a 200 °C-ra el6melegitett stitébe tessziik.

A pereceket a sutés utan rovid idével méar fogyaszthatjuk is.

Az csak ugy titokban megsugjuk, hogy a sajtos perec fogyasztasa frissen, melegében az igazi.
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