Talalds: 4 fore

El&készités: 45 perc

Elkészités:

-J Kohdri Eva

GLUTENMENTES SAJTOS RUD

Ha vendégeket vdarunk, a sajtos rid elengedhetetlen és nélkildzhetetlen ropogtatnivalé. Legyen az asztalon barmennyi édes,
habos slitemény, torta, a sajtos rdd az, ami a legkap6sabb és a leghamarabb fogy el. Pldne, ha j6 sajtos, ha j6 ropogés, de kdzben
mégis omlés. Na ez a gluténmentes valtozat pont ilyen. Javaslom, ha vendégeket vartok, rogton dupla adagot készitsetek, mert
garantdltan nagy sikere lesz. Aki glutén- mellett tejmentes diétdt is tart, nyugodtan készitse névényi sajttal, ndvényi ,tejféllel”. En
rendszeresen sitém igy a tejfehérje-allergids flamnak. Sajnos a tejmentes sajtok nem siilnek szép, aranybarndra a rudacskdk
tetején, ezért nyugodtan szérjuk meg szezdm- vagy lenmaggal. Nagyon jél mutat rajta a mdk is.

HOZZAVALOK / It's us miklos 250 g margarin 1db ,M"-es méreti
350 g gluténmentes universal mix liszt, 1db ,M"-es méretli tojds

kenyeérliszt Schdr B mix liszt) tojds 1 csipet fliszerpaprika
(Auchanban 100 g reszelt sajt 125 g tejfél (névényi / Izlés szerint reszelt sajt
megvdsdrolhaté: It's us (névényi sajt / laktézmentes) ALLERGENEK

miklos bread mix liszt lakt6zmentes sajt) 14 gs6 tojds, tej

0 A lisztet a margarinnal morzsoljuk el egy tdlban, majd mérjiik hozzd a sajtot és a
sot.

A tojdssal és a tejfollel gyurjunk beléle rugalmas tésztat.

Rizsliszttel megszért fellileten nyUjtsuk ki a tésztat téglalap alakdra, ujjnyi
vastagsdgura.

° Lazdn verjiink fel egy tojdst egy csipetnyi fliszerpaprikdval, kenjik a kinydjtott
tészta tetejére, és szérjuk meg reszelt sajttal (és kedvenc magjainkkal).

Zuchan



o Derelyevdgd segitségével vagjuk izlés szerint egyenld vastagsagu csikokra, és
tegyuk sit&papirral bélelt tepsibe.

° 180 fokra elé6melegitett sitében stissiik aranybarndra a rudacskdkat. A siitési id6
fligg a stit6tdl, mindig a szinét nézzik. Az én stitémben ez 20 perc szokott
lenni.
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' Toltse le tovabbi receptjeinket
E az auchan.hu/receptek oldalrél!
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