Tdlalas: 4 fore

El&készités: 20 perc

Elkészités: 30 perc
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AFONYAS KALACSKOSZORU GLUTEN- ES TEJMENTESEN

Nekem az aszalt Gfonya az egyik kedvenc csemegém. Szeretem csak Gigy, 5Snmagdban falatozni vagy sés magvak mellé ragcsalni,
de a legnagyobb kedvencem, mikor egy puha kelt tészta kontdst kap. Most egy kaldcstésztdba csomagoltam, és koszorut
készitettem beléle. Ennél szebb sorsa nem is lehet szdmomra az dfonydnak. A kaldcs tésztdja elég semleges iz(, nem tdl édes, igy
sés vajjal is nyugodtan fogyaszthatjuk vagy megkenhetjiik a kedvenc lekvdrunkkal. Az fonyds verzié utdn pedig érdemes
kiprébdlni ezt a tésztdat egyéb toltelékkel, akar kakads csiga formaban is.

HOZZAVALOK rizsital margarin TETEJERE

. 25 g friss éleszté 1 nagy csipet s6 .,
590 g miklos bread 1db Auchan tojés 200 g Auchan aszalt ! dbﬂAucPlan tojas .
mix liszt | 1 nagy evékandl dfonya l.ev.okanal Auchan bio
10 g por dllagu tifd Auchan akdcméz HOZZAVALOK A rizsital )
300 g Auchan bio 50 g olvasztott ALLERGENEK

Arrizsitalt langyositsuk meg a mézzel, morzsoljuk bele az élesztét, és varjuk meg, hogy felfusson. Ez kb. 15 perc.

Tegyuk keverétdlba a lisztet, az Gtiflivet, a sét és keverjiik dssze. A tojdst lazan verjik fel, adjuk a lisztes keverékhez a
felfuttatott élesztével és az olvasztott margarinnal egyitt.

Nagyon alaposan dagasszuk meg a tésztdt, és szobahémérsékleten kelessziik legaldbb 40 percet.

Egy 24 cm-es tortaforma aljat béleljiink ki stit&papirral.

A megkelt tésztdt tegyiik liszttel megszort feliletre, osszuk négy egyenlé részre, majd formdzzunk beléle bucikat. A
bucikat egyesével nyGjtsuk ki kb. 15x20 cm-es téglalappd. A hosszabbik oldal mentén a téglalapok felétél vagjuk be
vékony csikokra a tésztdt, a be nem vdagott felére oszlassunk el az 50 g aszalt dfonyat. Tekerjiik fel a tésztat Ggy, hogy a
bevagdosott rész kertiljon feliletre. A feltekert tésztdkat tegyiik a tortaformdba, igy kapunk egy koszor(t.

A tetejét kenjik le tojdsos tejjel, és szobahémérsékleten pihentessiik kb. 30 percet.

180 fokra elé6melegitett sitében 30 perc alatt sissiik készre.

Zuchan



° Allergének: a bread mix liszt gluténmentes bizakeményitét tartalmaz, ezért bizaallergidsok nem fogyaszthatjdk; tojds

Of==0
1 Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrol!
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