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Meister Stabila
Cikkszam: 7122066

M Adagolas: 1000 g turd + 400 g
Meister Stabila + 300-400 g viz

W Tuaroés rétesek, batyuk, piték
készitéséhez ajanljuk

B A nyers turéhoz hozzakeverve
stabilizdlja annak dllagat és
stitésallova teszi.

M Abenne levé joghurt-, és
tojasfehérje-pornak és aromak-
nak kdszénhetéen a turénak jo
allagot, kellemesen édes, citromos
izt kolcsonoz, melyet tetszés
szerint tovabb is izesithetlink

W Gazdasagosabba valik a turo-
toltelék el6allitasa

Logisztikai informaciok

W Kiszerelés: 10 kg/zsak

W Raklap adatok:
50 zsak/raklap, 500 kg/raklap

Min&ségmegdrzési ido: 182 nap

Térolds: 15-25°C széraz helyen
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CSM Magyarorszag Kft.

1239 Budapest, Ocsai Ut 5.

Tel.: (+36/1) 421-2000

Fax: (+36/1) 421-2004

e-mail: info.magyarorszag@csmglobal.com

Taros pite
I Recept 80 szelet 100g-os termékhez

Linzertészta receptje

Liszt BL-55 24609
Meister Venus siitémargarin 15809
Porcukor 800g
Tojas 1209
Sutépor 409
OSSZESEN 50009

Tarotoltelék receptje

Taré 22359
Meister Stabila (turéstabilizator) 8959
Viz 6709
OSSZESEN 38009
MINDOSSZESEN 88009
Termékkészités

A tésztadsszetevOket spirdl dagasztdgéppel 3
perc lassu, 4 perc gyors fordulatszamon tészta-
vé dagasztjuk, majd felhasznélasig hitében ta-
roljuk. A linzertésztat 4 mm-es lappda nyujtjuk,
a felét 2 db 40x60 cm-es tepsibe helyezziik,
megszurkéljuk és 180°C-on, gézmentes siit6-
ben eldsitjuk. A turét 6sszegyurjuk a Meister
Stabilaval és a vizzel, majd 15 percig pihentet-
juk. Az el6stitott és kihdlt lapokra egyenletesen
rakenjuk a turotolteléket, majd a megmaradt
kinyujtott linzertészta-lappal lefedjik és meg-
szurkaljuk. A linzertésztat tojassal lekenjik, és
villdval diszitjuk. A termékeket 180°C-on g6z-
mentes stében 25-35 perc alatt készre sttjuk.
A kisult termék suilési vesztesége 10%.



