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GLUTEN- ES TEJMENTES EDES TOLCSER CSOKOLADE- ES
CITROMFAGYIVAL

A legtobb embernek teljesen természetes dolog, hogy mikor az utcdn sétdlva megkivdanja a fagyit, megdll az elsé Gtjdba esé
fagyizo elétt, és elnyalogat pdr gombécot a fincsi télesérbél. Sdra ldnyom éveken keresztiil nem evett télcsért, de erre az otthon
készilt, gluténmentes verziéra azt mondta, hogy pontosan ugyanolyan, mint amilyen az emlékeiben él. Természetesen nem
hagytuk Uresen a tolcséreket, igy készitettem hozza kétféle fagyit. SGranak a csokis, nekem pedig a citromos lett a nagy favorit.

HOZZAVALOK A Auchan tojds joghurt 3 db ,M-es” méret(i
TOLCSERHEZ 20 g Auchan méz 250 g ndvényi tejszin Auchan tojas
250 g It's us universal 50 g porcukor 150 g cukor

1209 mix liszt 1d|§cpitrom leve 6 2 ev6kandl holland
szobahémérsékletd 140 g ndvényi tejszin kakad

. ) lt héja
Auchan margarin 160g viz ) fresze . . 100 g glutén- és
200 g Auchan HOZZAVALOK A HOZZAVALOK A tejmentes étcsokolddé
porcukor CITROMFAGYIHOZ CSOKOLADEFAGYI 300 g névényi tejszin
2.db ,M-es” méretii 250 g kékusz alapd HOZ ALLERGENEK

0 A tolcsérhez a ldgy margarint kézi habverd segitségével keverjik 6ssze a porcukorral, majd dolgozzuk bele a tojdsokat és
a mézet.

Keverjiik hozzd a lisztet és lazitsuk a tejszinnel, vizzel.

Az ostyasiitét forrésitsuk fel, és a csomémentes masszabdbél tegyiink bele egy csapott evékandlnyit. Ovatosan nyomjuk
rd az ostyasiitd tetejét, és siissiik aranybarndra. Mivel minden gép madsként siit, ezért a szinét figyeljiik. Az ostyasiité
gépek mérete is gydrtok szerint vdaltozhat, ezért el6fordul, hogy kevesebb, illetve tdbb massza kell bele. Nekem igy
hatalmas tolcsérek lettek.

A megsult ostydt rogtdn csavarjuk fel a fagyitélesérformara. Ha nincs ilyen formdnk, akkor aluféliabél készitsiink. Mivel
az ostya nagyon forré, ezért vigydzzunk a keziinkre, mert kénnyl megégetni. A feltekert ostya végét nyomkodjuk &ssze,
igy nem folyik ki a fagyi az aljan.

Pdr mdsodpercig tartsuk a toélcsért a formdn, amig meg nem keményedik.

Zuchan



A citromos fagyihoz verjik kemény habbad a tejszint, keverjik 6ssze a porcukrot a joghurttal és a citrom levével, reszelt
héjaval, végiil az egészet 6vatosan keverjik 6ssze egy tdlban. Toltstk a krémet egy mlanyag dobozba, és tegyiik a
fagyasztéba. Erdemes fagyasztds kdzben pérszor dtkeverni, igy a kész fagyinak jobb lesz az éllaga. Kb. 6 6ra utdn
fogyaszthaté.

A csokifagyihoz a tojdsokat keverjiik 6ssze lazdn a cukorral és a kakadporral egy ldbosban, majd tegylk vizgéz folé, és
folyamatosan kevergetve fézziik a vizg6z felett 10 percet. Az étcsokolddét torjiik Gssze, keverjik a tojdsos masszdhoz.

A vizg6zrél levéve hitsiik a csokis krémet pdr percet, dntsiik hozza a tejszint, majd hitsik le. Amikor lehdilt, par percig
habositsuk kever6géppel.

Tegytk a fagyialapot egy miianyag dobozba, és fagyasszuk ugyandgy, mint a citromosat.

A fagyikat a fagyasztobél kivéve par perc utdn tdlalhatjuk a télcsérbe.
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