Tdlalds: 28 fore

El6készités: 20 perc

Elkészités: 40 perc
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MEZES KREMES GLUTEN- ES TEJMENTESEN

Igazi tradiciondlis kardcsonyi siitemény, amirél senki nem mondja meg, hogy nem tartalmaz sem glutént, sem tejet. A lapok
ny(jtdsa nagyon egyszer(, a tésztdval j6 dolgozni. Erdemes minden lapot kiilén siitépapiron kinydjtani, igy egy mozdulattal
dtemelhet6 a tepsi hdtuljdra. A sttépapir a megsilt lapokrél konnyedén eltdvolithaté. Mielétt felszeleteljik a siteményt, hagyjuk
jol 6sszeérni, mert a krémtél a lapok megpuhulnak. A szeleteléshez haszndljunk éles kést, amit elStte pér percre martsunk forré

vizbe és toroljuk szdrazra.

HOZZAVALOK A
TESZTAHOZ

500 g It's us miklos
universal mix liszt

2 db ,M-es” méretli
Auchan tojas

160 g Auchan cukor
60 g Auchan margarin
100 g Auchan méz

40 g Auchan bio
rizsital

6 g sz6dabikarbéna
HOZZAVALOK A
KREMHEZ

600 ml Auchan bio
rizsital

130 g rizsdara
250¢
szobah&mérsékletd

margarin

150 g Auchan
porcukor

12 g vanilids cukor (1
csomag)
HOZZAVALOK A
TOLTELEKHEZ

izlés szerint Auchan
sdrgabarack lekvar

HOZZAVALOK A
CSOKIMAZHOZ

6 ev6kandl Auchan
cukor

2 ev6kandl holland
kakad

6 evékandl viz

2 teaskandl margarin
ALLERGENEK

o A tészta elkészitéséhez tegyiik egy ldbosba a tojdsokat, a cukrot, a margarint, a mézet, a rizsitalt, és g6z felett melegitsiik
Ossze folyamatosan kevergetve 5 percig.

rugalmas tésztat.

A tésztdt osszuk 4 egyenld részre.

nyuGjtsuk, igy nem kell lisztezni.

A kih(lt lapokrél hidzzuk le a stitépapirt.

180 fokra el6melegitett sitében 8-10 perc alatt siisstik készre a lapokat.

Egy kever&tdlba mérjiik ki a lisztet és keverjiik el benne a szédabikarbénat. Ontsiik ré a mézes keveréket és gytrjunk

A tésztdkbol nydjtsunk egyforma nagysdgu, 2 mm vastag téglalapokat. Erdemes minden lapot siitépapiron nydjtani, igy
egy gyors mozdulattal kénnyen a tepsi hdtdra tudjuk hdzni. Ha ragacsosnak érezziik a tésztdt, két stitépapir kozott

Zuchan



A krémhez mérjlk ki egy ldbosban a rizsitalt és a rizsdarat, majd f6zzlik folyamatosan kevergetve slir(ire.

A margarint keverjiik habosra a porcukorral és a vanilids cukorral. Ehhez keverjiik a kih(lt dardt és habositsuk fel Gjra.

A krémet osszuk két egyenld részre.

A toltéshez tegylk az egyik kihdilt lapot egy akkora tdlcdra vagy deszkdra, ami befér a h(itébe. Az elsé lapot kenjiik meg a
krém felével, erre tegylink egy Gjabb lapot és kenjiik meg lekvdrral. A kdvetkez6 lapra jon a krém masik fele és végil
zarjuk le az utolsé lappal.

Tegytk a hiitébe pdr éréra.

A csokimdzhoz egy labosban keverjik 6ssze a kakadport, a cukrot és a vizet. Forrdstél szamitva f6zzlk 3 percig, kozben
folyamatosan kevergessiik. A tlizhelyrél levéve keverjik hozzd a margarint.

Az elkészillt csokimdzat még melegen kenjik egyenletesen a leh(itdtt siitemény tetejére.

Tegylk vissza a siiteményt a h(itébe és h(itsiik legaldbb 12 érat, ekdzben a csokimdz megkot a tetején, a lapok pedig
megpuhulnak.
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