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Kohari Eva

GLUTEN- ES TEJMENTES SUTOTOKOS LINZER FAHEJAS
ALMAVAL TOLTVE

Az alma, a slit6tok, a fahéj ize egylitt garantdltan j6 hdrmast alkotnak. Ez a siit6t6kos pite tészta mdr dGnmagdban is nagyon
finom, de a vaniliapudingos almdval téltve egyszerlen fenséges. A tészta nagyon jol formdzhatd, ezért kdnnyedén tudunk
jatszani az alakjdval. En most cuki tokoket és kagylokat készitettem beléle.

HOZZAVALOK 3 g szdritott éleszts 1dl narancslé 1 tedskandl citromlé
TESZTA 100 g sult fﬂtc’fték” 1dlviz HOZZAVALOK A
250 g It's us miklos 1 db .M-es” méret( 2 ?vokonal glu’t.e,n— és TETEJERE
universal mix liszt tojas B B tejmentes vanilids o
80 g Auchan margarin HPZZAV_ALOK pudingpor 1db ,M-es” méret(i
30 g Auchan porcukor TOLTELEK 3 evékanal cukor tojas

2dbalma 1 kdvéskanal fahgj ALLERGENEK

Kezdjuk a toltelék elkészitésével, igy mire a tészta pihendideje lejdr, a téltelék is megfelelé hémérsékletdire hil.

Tisztitsuk meg az almdkat, és vagjuk apré kockdra. Locsoljuk meg kevés citromlével, igy nem barnul meg.

Egy ldbosba mérjiik ki a vizet, a narancslét és keverjiik hozza a pudingport, a cukrot, a fahéjat és az almat. F&zziik a
tolteléket sdrdre, kb. a forrdstél szdmitva 1 percig.

Az almads télteléket hagyjuk kihdlni.

Egy tdlba mérjik ki a lisztet, a porcukrot, az élesztét és morzsoljuk el a margarinnal.

Adjuk hozzad a silt stt6tokot, a tojdst, és gyldrjunk rugalmas tésztat.

Szobah&mérsékleten pihentessiik a tésztat 15 percet.

Zuchan



° A tésztdt rizsliszttel megszort fellileten nyujtsuk 3-4 mm vékony téglalappd és szaggassunk beléle 8-10 cm Gtmérgj
koroket. Tegytink 1-1 tedskandl tolteléket a kdrok kdzepére, és formdzzuk izlés szerint. Készithetlink beléle cuki
tokformakat. Ehhez formdzzunk gdmbot a toltott tésztdbdl, és lazdn kdssiink rd kotéz6 madzagot. Ha nem szeretnénk
sokat pepecselni a formdazdssal, hajtsuk félbe és j6l nyomkodjuk le a szélét.

Tegyuk a toltdtt linzereket stitépapirral bélelt tepsibe, kenjik le a tetejiiket felvert tojdssal.

180 fokra elé6melegitett siitében kb. 20 perc alatt stisstik készre.
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