Talalds: 4 fore

El6készités: 120 perc

Elkészités: 40 perc

i Kohari Eva

DUNAHULLAM SZELET GLUTEN- ES TEJMENTESEN

A Dunahulldm egy igazi, tradiciondlis magyar siitemény. A nevét arrél kapta, ahogy a barna és a sdrga rétegek taldlkoznak,
hulldmra emlékeztetd rajzolatot adnak. Roppant mutatés, kiadds és igazdn egyszerl az elkészitése. Készithetjlk friss
cseresznyével, meggyel vagy akdr beféttel is. Ehhez a mennyiséghez egy kb. 20x25 cm-es tepsit haszndljunk.

HOZZAVALOK A 6 g sutépor KREMHEZ 100 g kristalycukor
TESZTAHOZ 1 db citrom . 80 g vanilids 150 g A}Jchon

4 db Auchan tojds 220 g Auchan bio oudinfpor margarin

200 g kristalycukor rizsliszt 1 G y HOZZA‘VALOK A
2004 1 ptipos evékandl g vanitias cukor TETEJERE
szobahdmérséklet(i holland kakad 400 g Auchan bio 110 g névényi tejszin
Auchan margarin 400 g magozott rizsital 100 g glutén- és

12 g vanilids cukor Cseresznye 2 db Auchan "M-es" tejmentes étcsokoldadé
1 csipet s6 HOZZAVALOK A méretii tojds ALLERGENEK

A tésztdhoz valasszuk szét a tojdsokat, a fehérjét verjiik kemény habbd. A cukrot habositsuk fel a margarinnal, adjuk
hozzd a tojdsok sargdjat, a citrom reszelt héjat és fél citrom levét. A lisztet keverjik 6ssze a stitéporral és adjuk a sdrga
masszdhoz. Ehhez keverjiik 6vatosan, tobb részletben a tojdshabot.

Egy kb. 20x25 cm-es tepsit béleljlink ki stitépapirral, és simitsuk bele a tészta felét. A mdsik feléhez keverjiik hozzd a
kakadport, és kenjik a fehér alapra.

A megmosott, magozott cseresznyét szérjuk a tetejére, és 180 fokra el6melegitett siitében 35-40 perc alatt sisstik készre.

A krémhez a pudingport, a cukrokat és a tojdsok sdrgdjat keverjiik csomémentesre a tejjel, f6zzlnk s(rd pudingot, majd
hitsik le.

A margarint keverjiik habosra, majd habositsuk tovabb a leh(itétt pudinggal.

A krémet simitsuk el a piskota tetején, és tegylk a h(t6be legaldbb 1 érdra.

A tetejére készitstink egy ganachet: a tejszint forraljuk fel, a f6z6laprél levéve keverjik el benne az étcsokolddét. Ezt

Zuchan



° kenjik a krém tetejére, és tegyiik vissza dermedésig a h(itébe.
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