Tdlalds: 4 fore

El&készites: 30 perc

Elkészites: 20 perc
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CSOKOLADEVAL TOLTOTT KIFLI - GLUTEN,- TEJ- ES
TOJASMENTESEN

Igaz, nem 5 perc alatt készithet§ el ez a toltott kifli, de biztos vagyok benne, hogy a csaldd egyik kedvenc fogdsa lehet reggelire,
vagy akdr ebédre egy kiadds leves mellé. A toltelék izlés szerint varidlhatd, én most csokolddé pudinggal stitdttem, de nyugodtan

haszndlhatunk hozza vanilids, illetve karamellds pudingot is. Aki nem érzékeny a tejre, a ndévényi tejitalt cserélje hagyomdnyosra.
A kifli tésztdja tokéletes alapja lehet bdrmilyen édes pitének, vagy akdr zserbénak is.

HOZZAVALOK A Auchan margarin 40 g gluténmentes Auchan margarin
TESZTAHOZ 80 g cukor csokolddés pudingpor HOZZAVALOK A
380 g Barbara 7 g szdritott éleS:ztc'S 3 ev8kandl cukor TETEJERE SUTES
lisztkeverék kenyér és fégif‘ucmn bio 25 g Auchan margarin UTAN

kelt tésztdkhoz B B A A 30 g olvasztott

10 g por dllagud HPZZAV_ALOK A :Sfégz€;3$|?s Auc?hon margarin
Gtifimaghéj TOLTELEKHEZ s 2 evékandl cuor
80g¢ 250 ml Auchan bio ELOTT 1 tedskandl fahéj
szobah&mérséklet(i rizsital 30 g olvasztott ALLERGENEK

A lisztet keverjik 6ssze a cukorral, az Gtiflivel, a szdritott élesztével és morzsoljuk el a margarinnal. Adjuk hozzd a ,tejet”
és gyurjunk rugalmas tésztat. Takarjuk le egy konyharuhdval és szobahémeérsékleten kelessziik 40 percet.

A téltelékhez a pudingot, a cukrot keverjik csomémentesre a ,tejjel” és f&zziik siirdire. Keverjiik bele a margarint és hitsiik
le.

A tésztdt osszuk 10 egyenld részre, formdzzunk beléle bucikat. Nydjtsuk ki a bucikat kb. 13x23 cm-es téglalappd. A
téglalapok hosszabbik oldaldval parhuzamosan végjuk be a tésztdt fésii szerlien a téglalapok 1/3-ad részéig.

A tészta be nem vagdosott, 2/3-ad részére halmozzunk ¥ evékandl pudingot és csavarjuk fel, tgy, hogy a bevagdosott
rész kertiljon felulre. A széleit kissé nyomkodjuk &ssze, igy nem folyik ki a toltelék.

A felcsavart kifliket tegy ik stitépapirral bélelt tepsibe és kenjiik le a tetejiiket olvasztott margarinnal.

Kelesszlik szobahémérsékleten djabb 20 percet, kdzben melegitsiik el a siit6t 180 fokra.

Zuchan



180 fokon siissiik 20 percet, mig a tetejiik aranybarndra sl.

o A stébdl kivéve kenjik meg még forrén olvasztott margarinnal és szérjuk le fahéjjas cukorral.
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Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrol!




