Tdlalds: 10 fére

El6készités: 15 perc

Elkeszités: 20 perc

i‘; Kohdri Eva

MUZLISZELET GLUTEN- ES TEJMENTESEN

Mizliszeletet roppant egyszerlien készithetlink hézilag. A hozzdvaldk nincsenek szigortan kébe vésve, izlés szerint varidlhatok.
Fontos, hogy egy jél gyurmdzhaté, de massziv masszdt kapjunk, amit alaposan nyomkodjunk bele a tepsibe, igy lehet aztdn
szépen szeletelni. A mizliszeletet fogyaszthatjuk tizéraira, uzsonndra, de tokéletes reggeli lehet egy pohdr tejjel a rohands
hétkéznapokon. Ha valaki nagyon kedveli a csokolddét, nyugodtan madrtsa bele a szeleteket olvasztott csokiba. Ezt a mennyiséget
én 10 szeletre vagtam.

HOZZAVALOK 150 g magkeverék 30 g mazsola 2 evékandl Auchan
120 g Auchan méz (kesudid, mogyoro, 120 g gluténmentes szilvalekvar
30 g mogyorévaj tokmag, di6, mandula) aprészem( zabpehely ALLERGENEK

Mérjik ki a mézet és a mogyorévajat egy ldbosba és melegitsiik addig, mig a mogyorévaj teljesen felolvad a mézben.

Késes apritéban dardljuk apréra a magokat.

Adjuk a zabpelyhet, a magkeveréket, a mazsoldt és a szilvalekvart a mézhez, majd alaposan keverjik &ssze.

Egy kb. 15x20 cm-es t(izall6 tdlat béleljink ki stit&papirral és nyomkodjuk bele a masszat.

180 fokra elé6melegitett sitében szdritsuk a miizlit 20 percet.

A stitébdl kivéve, még forrén szeleteljiik tetszés szerint.

Amint kih(lt, mdr fogyaszthatjuk is.

Zuchan
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