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HUSVETI KALACS GLUTENMENTESEN

A gluténmentes stitésben taldn a legnagyobb kihivdst a kelt tésztdk okozzdak. Vagyunk nyilvdn a régi izekre, az dllagra, a kelt
tészta foszléssdgdra. Ezt olyan lisztekbél, amik nem tartalmaznak sikért, roppant nehezen tudjuk elérni. Ahhoz, hogy egy picit is
hajazzon a hagyomdnyosra, nagyon lagy tésztdval kell dolgoznunk, amit igy nehezen tudunk formazni. Ezért
kompromisszumokat kell kotniink. Ugy gondolom, ha a kiils§ szépség és a belsé j6sdg kozott kell valasztani, akkor egyértelmiien
billen a mérleg a belsd értékek felé. Ezért sziiletett meg ez a hdsvéti, ,alfonott” kaldcs. A tészta lagysdga miatt lehetetlen a fonds,
nem is érdemes vele prébdlkozni. Ha pici bucikat formdzunk a bedagasztott tésztabdl, és ezeket egymds mellé pakolgatjuk két
sorba, akkor rdnézésre fonott hatédst érhetiink el. Igy lesz a kompromisszumos megolddsbél nekiink is finom, puha hasvéti
kaldcsunk. Aki nem szeretne a bucizdssal bibelddni, nyugodtan simitsa a lagy tésztdt egy kb. 30x10 cm-es kenyérsiité formdba

HOZZAVALOK 15 g friss éleszt6 1db tojds 50 g olvasztott
400 g Schér mix bread 330 g langyos tej 1 nagy csipet s6 Auchan margarin
liszt 50 g porcukor ALLERGENEK

Keverjik a langyos tejhez a cukor felét, morzsoljuk bele az élesztét, és kb. 15 perc alatt futtassuk fel szobah&mérsékleten.

A lisztet mérjiik egy keverétdlba, adjuk hozzd a maradék cukrot, a sét, Usstik rd a tojdst és dntsiik hozzd a felfuttatott
élesztds tejet.

Alaposan dagasszuk meg dagasztégépben vagy a kever6gép dagasztospirdljaval, mikdzben az olvasztott margarint
folyamatosan adagoljuk hozza.

Enyhén olajos fellileten gydrjuk at a tésztat. A tészta nagyon lagy, ettél ne ijedjen meg senki! Ha kemény, jél formdzhatd,
akkor a végeredmény nem foszlés, hanem egy betondarab lesz!

Mivel a tészta nagyon lagy, ezért fonds helyett olajos kézzel formdazzunk beléle kdzel egyforma nagysdgi bucikat. Egy
kenyérsuité format béleljink ki sitépapirral, és tegyiik egymds mellé lazdn két sorba a bucikat, ha megkel, olyan hatdsa
lesz, mintha fontuk volna.

A tésztagolydk tetejét kenjiik le a tej és a tojassdrgdja keverékével.

Szobah&mérsékleten kelessziik 1-1,5 6rat.

Zuchan



° Melegitslk el a stitét 180 fokra. Stisslik a kaldcsot formdban 30 percet, majd emeljiik ki papirral egylitt a formdabol és
siissiik tovabbi 10 percet a siité racsdn. Figyeljiik a kaldcs szinét, ha til gyorsan barnul, fedjiik le egy stitépapirral. En kb.
20 perc slités utdn tettem rd egy papirt. A suité ajtajat viszont csak akkor nyissuk ki nagyon révid id6re, amikor ratesszik
a papirt, mert a félig stlt kaldcs kdnnyen 6ssze tud esni.

° A megsilt kaldcsot tegytik racsra, ha kihdlt, tdlaljuk hdsvéti sonka vagy akar lekvar mellé.
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1 Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrol!
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