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HAGYOMANYOS KOKUSZKOCKA GLUTEN- ES TEJMENTESEN

Szerintem a kékuszkockat senkinek nem kell kiiléndsebben bemutatnom, hiszen gyerekkorunk éta az egyik legcsabitébb
stitemények egyike a cukrdszddk siteményes pultjdban. Az eredeti kékuszkocka piskétdja mézzel késziil, de a legkivdnatosabb
hozzdvaldja a csokimdz. A puha piskétat érdemes alaposan megforgatni a témény csokis mdzban, hogy azt j6l magdba szivja,
aztdn hempergessiik meg a kékuszban, és gy6zziik kivarni, hogy a csoki egy cseppet megkdsson, az izek pedig jol 6sszeérjenek. Ez
a desszert tokéletes kiegészits az Uinnepi ételek utdn, de az egyszerlisége miatt akdr barmelyik hétkdznap este elkészithetd, igy a
gyerekek uzsonnds dobozdba is kertlhet.

HOZZAVALOK 1 ev6kandl méz 200 g kdkuszreszelék 3 evékandl holland
80 g Auchan margarin ?OO g Auchan biorizs HOZZAVALOK A kakad

ital A 200 g porcukor
(szobah&meérséklet() 12 g siitGpor MAZHOZ 100 g Auchan bio rizs
200 g porcukor 400 g gluténmentes 250 g Auchan ital
2 db tojds rizsliszt margarin ALLERGENEK

A lagy margarint keverjik habosra a cukorral, majd egyenként adjuk hozzd a tojdsokat és a mézet.

Keverjik a liszthez a stitéport. A cukros masszdhoz felvdltva adjuk hozza kisebb adagokban a lisztet és a tejet.

Simitsuk a masszat egy sttépapirral bélelt tepsibe, és 180 fokra elémelegitett stitében 25 perc alatt siisstik készre. A
sutési id6 fligg a sutétél, igy mindig érdemes tlprébat végezni.

A piskétaalapot hagyjuk kihdlni.

A mdzhoz egy ldbosba mérjiik ki az 6sszes hozzdvalét, és folyamatos kevergetés mellett forraljuk 2 percet.

A csokimdzat h(tsiik langyosra, a mézes piskétdt vagjuk kockdkra. Ontsiik egy tdnyérba a kékuszreszeléket, a piskétdt
forgassuk meg a csokiban, majd a kékuszban.
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