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GLUTENMENTES MEZESKALACS

Ndlunk a kardcsonyi késziilédés mindig a mézeskaldcssitéssel kezdédik. Nagyon sok évvel ezelétt, anyésomtol kértem el az &
mézeskaldcs receptjét, mert anndl jobbat, mint amit 6 stit, még soha nem ettem. Mikor kidertilt, hogy a ldnyom lisztérzékeny, mar
az els6 gluténmentes kardcsonydra sikert arattam a jol bevdlt recept gluténmentes verziéjdval. Mindig azt szoktdk kérdezni
télem, hogy azonnal fogyasztdsra alkalmas, vagyis rogtén puha-e ez a mézes. Ha picit pufibb formdkat szaggatunk, kb. 3 mm
vastagra ny(jtjuk a tésztdt. és nem siitjiik tal, akkor régtén puha. En személy szerint jobban szeretem, mikor kissé ropogés, ezért 2
mm korilire nydjtom a tésztat.

HOZZAVALOK 150 g Auchan 1 kavéskandl stitépor 200 g porcukor

550 g It's us miklos sitémargarin 2 db ,M"-es méreti 1 csipet s6

universal mix liszt 7 g mézeskaldcs tojds 2-3 csepp‘citromlé
125 g méz fliszerkeverék 1db ,M-es méreti ALLERGENEK
150 g cukor tojasfehérje tojds, méz, fahéj

A mézet, a cukrot és a fliszerkeveréket kimérjik egy ldbosban, és folyamatos kevergetés kézben melegitsiik 6ssze, de ne
forraljuk fel. A tlizhelyr6l levéve a labost adjuk hozzd a margarint, és kevergessiik addig, amig a margarin teljes
egészében felolvad. A keveréket hitsiik langyosra.

Keverjlk a liszthez a stitéport, a kozepébe készitstink egy mélyedést. A tojdst lazan verjik fel, és dntsiik a liszt kozepén
kialakitott mélyedésbe a leh(itott mézes keverékkel egyditt.

Mivel nagyon ragacsos tésztdval kell dolgoznunk, ezért érdemes gumikeszty(it hizni a gylrdshoz. Az elékészitett alapot
gyors mozdulatokkal dolgozzuk &ssze egynem(ivé.

Az elkészilt tésztat csomagoljuk frissen tarté félidba, és tegylk legaldbb 2-3 érdra vagy akdr egész éjszakdra a hiitébe.

Amikor kivesszik a tésztdt a h(itébél, nagyon kemény lesz, ezért érdemes szobahémérsékleten 30 percet pihentetni,
mielStt formdzzuk.

A tésztdt gylrjuk at, majd rizsliszttel megszort fellleten nydjtsuk ki 2-3 mm vastagra. Tetszés szerinti kiszrékat
haszndlva szaggassuk ki, és tegytik sitépapirral bélelt tepsibe.

180 fokra elémelegitett siitében 10-15 percet slisstik. Mivel minden stité§ mdasképp sit, ezért mindig a tészta szinére
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figyeljlink sttés kdzben. A frissen megsiilt mézeskaldcsok nagyon puhdk, ahogy kihdlnek, Ggy keményednek meg.

A diszitéshez haszndlhatunk készen kaphaté dekortollakat, de tojdsfehérjébél otthon is elkészithetjiik a diszité mazat. A
tojdsfehérjét a porcukorral és egy csipet séval verjik nagyon alaposan fel, kb. 5 perc alatt. Akkor lesz j6 a tojdsos
habunk, amikor tejfél slrliségl. Ehhez csepegtessiink pdr csepp citromot, ettél lesz fényes a mdzunk.

o Toltstik nyomdzsdkba a masszat. A nejlon zsdkra egész picit lyukat vagjunk, és mar diszithetjiik is a teljesen kih(ilt
mézeskaldcsokat.
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!E [=] Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrol!
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