GLUTENMENTES
KARACSONY

Suss olyan finom sutiket, mint régen...
lazan, magabiztosan, egyszeruen!

Hadarik Rita glutenmentes receptajanlo!

https://glutenmentessutemeny.hu
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Csatlakozz azokhoz a haziasszonyokhoz
Te is, akik jatszi kénnyedséggel
sutnek karacsonykor is
gluténmentes siteményeket!

A BOLDOG, MEGHITT PILLANATOKERT!

Szia!
Hadarik Rita vagyok, a Te segitéd a gluténmentes suteménysutés vilagban!

El6tted a karacsony, és mar minden bizonnyal azon torod a fejed, miket
suss, és legfoképp, hogy milyen alapanyagokbdl.

Szeretnéd, hogy idén sokkal konnyedebben, lazabban, hatékonyabban
menjen a suteménysutés?

Boldog, mosolygds szemparokat latnal, amint épp a Te suteményeidet
majszoljak?

Szeretnéd, hogy ez a karacsony neked is Unhnep legyen, és ne a konyhaban
eltoltott hosszu napokrdl széljon?

Ezzel a receptvalogatassal megkonnyitem Neked az el6készuleteket.
Osszegylijtottem a legfinomabb gluténmentes karacsonyi sitemény
recepteket, amiket jdmagam, és elismert specialis gasztrobloggerek
készitettek Hadarik Rita gluténmentes céllisztekbél. Kozremukodésuket
ezuton is koszonom, hiszen igy egyutt, kreativitasunkat és tudasunkat
osszegyurva tudok most bevalt karacsonyi sutemény recepteket
megosztani Veled!

A TE konyhai sikereidért!
Hadarik Rita

JJHadarik Rita osszes lisztje eqy csoda!
Visszakaptam a kenyér/siiteményevés élményét O T. Inci”
https://glutenmentessutemeny.hu
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Hozzavalok:

1 csomag Hadarik Rita gluténmentes
Linzer / Pite lisztkeveréek
90 g porcukor
150 g vaj
1 db egész M-es tojas

Helyettesitok: laktozmentes vaj, nbvényi
margarin, 1 adag tojaspotlo
(vagy 3 g xantangumi)

A lisztkeveréket keverd dssze el0szor a porcukorral.
A hideg vajat kockazd fel, majd gyors mozdulatokkal, kézzel morzsold dssze.

TIPP: A vajas, omlds tesztak siutésénél fontos, hogy gyorsan dolgozzunk, és a vaj
ne tudjon megolvadni. Ezért peldaul keses robotgepben gyorsabban, és
hatékonyabban morzsalékossa tehet0 a tészta.

Vegul egy lazan felvert tojassal dolgozd ruganyos tésztava az alapanyagokat.
FONTOS! Ebben az allapotaban a tészta még ragacsos, de ne gyurj bele tobb lisztet
semmi esetre sem! A hités soran eléri a tokéletes, nyujthato allagot.

Folpackba csomagolva 30 percet pihentesd a hitoben.

Ekkor vékonyan lisztezett sttopapiron nyujtsd 3-4 mm vastagra, és szaggasd
tetszbleges formara.

A lees0 tésztadarabokat gyurd 6ssze, nyujtsd, szaggasd amig van tészta.

A kiszaggatott sitemeényeket tedd egy szilikonos sttOpapirra bélelt tepsire.

170 fokos, elomelegitett stitbben stisd 8-9 percig. Ha elkészllt, azonnal huzd le a
sUtiket a sttopapirral egyuttya konyhapultra, és ott hitsd ki.

A kiszuro formajatol és'm 1etd fuggoen 25-35 b keksz Iq_sz egy adag tesztabol
(vagy pl. 21 db kisebb | >
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linzer céllisztb Ol

Hozzavalok:

1 adag Hadarik Rita gluténmentes
linzer celliszt begyurva
lekvar (pl. vorés afonya, narancs, barack)
+ 200 g etcsokoladé
+ 2 mk olaj

Helyettesitok: laktozmentes vaj, ndvényi
margarin, 1 adag tojaspotlo

A korabban jelezett médon gyurd be a tésztat, majd egy kis pihentetés utan vagd ket
reszre.
Mindegyik tésztabucit nyujtsd ki ket-két sttbpapir kozott 3 mm vastagra.

Figyelj arra, hogy ne legyen vastag a tészta, mert akkor az isler tomzsi lenne, ettol
pedig szarazabb a kelleténél.

Szaggasd ki a korongokat, és tedd Oket egy szilikonos sutopapirral bélelt tepsibe.
Nekem 2 tepsin sult ki a teljes adag.

TIPP: A lees0 tésztadarabokat keves gm liszttel (pl. rizsliszt) gyurd at, nyujtsd, vegul
szaggasd.

Ha tgyes vagy 32 db korongod lesz igy.

170 fokos, légkevereses, elomelegitett siitbben 8-9 percig slisd, majd a sttopapiron
hatsd ki a kekszeket.

Kedved szerint tapaszd ('jssze@km_@@'en_lﬂhéf .
Pihentesd 1-2 orat, majd egy keves olajjal felolvasztott csokiba martsd Oket.

Tarold hitdben, hogy a csoki ne olvadjon meg.
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linzer céllisztbOl
tojdsmentes/cukor-

csdkkentett

Hozzavalok:

1 csomag Hadarik Rita gluténmentes
linzer/pite lisztkeverék
6 g xantan
60 g porcukor
100 g vaj
110 ml tej
A toltelékhez:
320 g daralt mak
30 g finom szemu kokuszreszelek
20-25 g eritritol-stevia 1:4 édesit6
1 db kezeletlen citrom reszelt héja
250 ml tej

A toltelékhez a makot, a kokuszt, a citromhejat, eés az edesitot fozd fel, majd hitsd le

teljesen.

A lisztkeveréket keverd el a xantannal, és a porcukorral, majd morzsold bele a
kockara vagott, hideg vajat is.

TIPP: A xantant a tojas helyett adtam a liszthez, ezaltal értem el azt, hogy a kisult
teszta ne repedezzen, és bejgli jellegl legyen.

VégUI a 110 ml tejjel gyL’er ruganyos tésztava.

topapwon
‘egyenletesen a tésztalapokon.
Atészta végeit 1-1 centire, majd a felsd részt

Keskenyebblk oldaian
IS hajtsd igy VISSZé.

g..u. |tsegevel te ;i:b szorosan a

' d a tésztailleszté
R ot /alev y6tavozni

.ﬁ . w,


https://glutenmentessutemeny.hu/termek/glutenmentes-linzerpite-lisztkeverek/

NON PLUS
ULTRA

linzer céllisztb o6l

Hozzavalok:

1 zacsko Hadarik Rita
linzer/pite célliszt
15 dkg vaj
9 dkg porcukor
2 tojassargaja
a nyujtashoz rizsliszt
A tojashabhoz:

2 tojasfehérje
20 dkg porcukor
par csepp citromlé
hazi baracklekvar

mem(re, majd nydjtsd 3-4 mm
{0
| bélelt tepsire.
_ ,_,:Fnlével verd nem tul kemény habba.
Ok tetejére nyomj kerek halmokat a habbél.
erc alatt stisd meg 6ket. | I
got a lekvarral.

A receptet Dobos Beata (http‘ bos SPO hu) készite
~Magazin (wwv.kifoztuk.hu) 2016. junius apszﬁé'méha
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linzer céllisztb 6l

Hozzavalok:

1 zacsko Hadarik Rita
linzer/pite alap célliszt
85 g poritott nadcukor
130 g vaj
1 egész M-es tojas es egy tojassargaja
100 g daralt mak
150 g eperlekvar

"Nekem a linzer/pie alap jott be a legiobban. Finomabb, és konnyebben
kezelhetS, mint a hagyomanyos liszttel késziilt valtozat.” — €. Nora

A lisztkevereket keverd 6ssze a porcukorral, majd morzsold bele a hideg, kockara
vagott vajat.Vequl a lazan felvert tojasokkal gyurd egynem tésztava.
A tésztat 15 percet pihentesd a hdtoben.

odorj uj astag rudakat, majd vagd
‘e‘kt golyQ I )

A golyokba nal nyelével nyomj kisebb é",'ly“e' g!{ d
\ iésztakat ted gy"cé’ﬂc?r . 0- ente '

. .
KOzben a mak erd 0s
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linzer céllisztb Ol

Hozzavaldk 18 db-hoz:

1 zacskd Hadarik Rita glutéenmentes
linzer/pite alap
90 g porcukor (nad)
150 g vaj
1 db M-es tojas
tovabba
6 db tojasfehérje
95 g daralt dio
3 ek porcukor
fel/1 citrom reszelt héja és leve
+ baracklekvar

Gyurj be egy adag linzer céllisztet az alaprecept alapjan, és pihentesd hitében 30
percet.

Ezt kbvetben vékonyan lisztezett sttOpapiron nyujtsd 3-4 mm vastagra, €s szaggass
18 db 10 cm atmeérgjukorongot beldle.

TIPP: A lees0 tésztadarabokat gyurd, nyudjtsd addig, amig van anyag :-)

A kosarkaformakat vekonyan kend at belllrdl olajjal, majd nyomkodd a
tésztakorongokat az oldalukhoz .

A belsejuket toltsd meg félig slrl baracklekvarral, erre halmozd a didhabot.

—
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linzer céllisztb Ol

Hozzavalok:

265 g daralt kekszmorzsa Hadarik Rita
gluténmentes linzer/pite alapbadl stitve
30 g porcukor vagy ennek megfeleld
mennyiségu, természetes edesitoszer
2 ek holland kakaopor
4-5 ek tej
250 g meggylekvar
3 ek dibdolaj

A porcukrot szitald at, majd keverd 250 g kekszmorzsahoz.

TIPP: A kész kisllt és kih(lt kekszet darald le!

Add a kekszalaphoz, a meggylekvart, a didolajt (vagy meggy levet), es annyi tejet
vagy novényi italt (rizsital pl.), hogy formazhato, ruganyos masszat kapj.

Az alapot pihentesd 20 percen at.

Oszd két reszre a masszat, sodord kb. 5 cm vastag rudda Oket, majd hempergesd
meg mindkettot a maradék kekszmorzsaba.

TIPP: A tekercset elbre is elkészitheted, és lefagyaszthatod, de akkor ne forgasd
bele a ropogos kekszmorzsaba, csak a felengedeés utan.
‘ =
MOST FIGYELJ! Ugyanebbdl a masszabol készithetsz kekszgolyét is. A kbzepéﬂ% —
tehetsz meggyet, vagy akar palcikara is tlzheted, és étcsokiba is marthatod.
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CSIKOS
KEKSZ

linzer céllisztbdl

Hozzavalok:

1 csomag Hadarik Rita gluténmentes
Linzer/Pite célliszt
90 g porcukor
150 g vaj vagy Liga margarin
1 db egész M-es meretl tojas
1 ek cukrozatlan gm kakaopor

A lisztet 6sszekeverjik a porcukorral, majd belemorzsoljuk a hideg, kockara vagott
margarint (vagy vajat). Végul gyors mozdulatokkal belegyurjuk a tojast.

A tészta ilyenkor meg lagy, de ne adj hozza semmilyen egyéb és tobb lisztet.

Oszd két reszre a tésztat, és az egyik felebe gyurd bele a kakaoport.

A tésztagombodcokat csomagold folpackba, €s 30-40 percet pihentesd Oket a
hatbben.

Rizsliszttel vékonyan megszort fellleteken nyudjtsd 3 mm vastagra a tésztagolyokat,
majd a sodrofa segitségevel tedd Oket egymasra.

A sodrofaval finoman nyujtsd at az 0sszetapasztott tesztakat, majd szorosan tekerd
fel, formazd rud alakura.

Csomagold folpackba, és pihentesd 5-10 percet ismét a hitoben.

Veégqil eles késsel vagj a csikos tésztarudbol kb. 5-6 mm vastag karikakat.

170 fokos, eldmelegitett siitbben slisd 8-9 percen at.

felkérésemre.
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HelyettesitOk

Hozzavalok:

1 csomag Hadarik Rita gluténmentes
Linzer/Pite lisztkeverék

Alaprecept szerint:

90 g porcukor
150 g vaj vagy Liga margarin
1 db egész M-es meéretl tojas

Tej-, tojas-, és cukormentesen:

24 g eritritol-stevia 1:4

130 g kokuszzsir

Tojaspotiok: 10 g Loprofin + 100 ml
Viz (tojaspotlo), vagy 3 ek

csicseriborso-konzervie

2 kanal hideg viz

+ opcionalisan
10 g orolt fahéj vagy kakaopor

TIPPEK:

a vajjal, vagy margarinnal készited,
esztat pihentesd legalabb 10 percen
at, vagy akar fel orat is a hltoben!

mennyiben kokuszzsirral dolgozol,
leg csak hlvds helyen pihentetni a
tesztat! A hatoben pillanatok alatt
dermedne a kdkuszzsir, es
Jd nydjtani. A 2. tej-, tojas-,
kormentes alapanyagok
or nem is kell pihentetni
at, azonnal lehet nyujtani.
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ZslUrpogdcsa céllisztbOl

Hozzavalok:

1 zacsko Hadarik Rita gluténmentes
zsurpogacsa lisztkeverék
40 g durvara tort tokmag
1 db M-es tojas
140 g kefir
80 g olvasztott vaj
100 ml meleg viz
1 mk cukor
25 g friss éleszto
100 g reszelt voros cheddar sajt
+ 1 tojassarga és 1 tk viz

A lisztkeveréket keverd dssze a tbkmaggal. Az eleszt6t futtasd fel a cukros, meleg vizben.
Olvaszd fel a vajat, majd keverd dssze a szobameleg a kefirrel, és a tojassal.

Add a szarazanyaghoz a folyadékokat, és egy szilikonos lapat segitségével, vagy egy konyhai
robotgéppel 2-3 percig keverd, amig egynem lesz a tészta. Majd 5 percet pihentesd.
Rizsliszttel megszort felileten nydjtsd a tésztat 2 cm vastagra, majd egy 5 cm atmeéroj
kiszuroval formazd meg a pogacsakat. A leesO daraboka gyurd Ujra, nyujtsd, szaggasd.

A tenyered élével sodord magasra a pogacsakat, tedd oket majd sttopapirral bélelt tepsire.
A tetejluket kend at felvert tojassargaval, és szord meg a sajttal. Keleszd 6ket meleg helyen
30-40 percen at. Végul 180 fokra elébmelegitett siitbben stisd 6ket kb. 23-25 percen at.
Kihdlve fogyasszuk.

nellé. Nagyon /ce‘dolgot eszik meg, de mikor megsiitottem ezt
’ volna az aredt. "Anya, ez isteni finom!"” Minden héten
s ami fontos, hogy hidegen is finom puha. Koszonjiik Rita!” —

: L *."‘" :
L, 2
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ZslUrpogdcsa céllisztbOl

Hozzavalok:

1 zacsko Hadarik Rita gluténmentes
zsurpogacsa lisztkeverék
75 g vaj
100 g kremsaijt
(lehet laktozmentes is!)
2 db M-es tojas
1 tojassarga
szezammag a szorashoz

A lisztkevereket dntsd egy keverotalba.

Kockazd fel a hideg vajat, és a kremsajttal egyiitt morzsold a lisztbe.

TIPP: Még finomabb lesz a sos rud, ha kecske krémsajtot hasznalsz az elkészitésehez!
Vegul csorgasd bele a 2 db lazan felvert tojast, és gyors mozdulatokkal gyurd egynemd
tésztava.

Ha szlUkseges, 1-2 ek jeges vizet adj hozz4a, hogy a tészta biztosan ruganyos legyen!
TIPP: Ebben a céllisztben burgonyapehely is van, ezert gyorsabban, jobban veszi fel a
nedvességet.

A begyurt tésztat azonnal kigyurhatod egy szilikonos sttOpapiron 3-4 mm vastagra.
Kend meg a tojassargaval, sozd, és szord meg szezammaggal, vagy szezampehellyel.
Egy pizza vagoval vagd el6sz6r 1 cm vastag csikokra, majd kisebb rudakra.

A papirral egyiitt tedd tepsire, es elomelegitett, legkevereses stitdben stisd 18-20 percen at.

1'1
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Zsurpogdcsa céllisztbol

Hozzavalok:

1 zacsko Hadarik Rita gluténmentes
zsurpogacsa lisztkeverék
100 ml viz

25 gr friss eleszto
1 mk cukor + 30 g a lisztbe

1/2 mk so a lisztbe

2 db M-es tojas
100 g daralt sertéshaj
110 gr natur joghurt

A lisztet, a cukrot, sot keverd 6ssze egy kevero6talban, majd morzsold bele a daralt hajat

Az élesztot futtasd fel egy kiskanal cukros vizben. Egy egész tojast keverj dssze a joghurttal.
Ontsd a morzsas tésztara az élesztds vizet és a tojasos joghurtot, majd alaposan dolgozd ki a
tésztat, végul tedd 15-20 percre a hitobe.

Ezutan szilikonos sttopapiron nyujtsd vékonyra (0,5- 1 cm-re) a tésztat, es kerek szaggatoval,
vagy poharral formazz korongokat beldle. Minden masodik pogacsa kdzepét lyukaszd ki
(pezsgOs dugo, vagy egyéb kisebb, kerek lyukasztoval).

A masik tojast valaszd kette. A sargajatt és a feherjet is kilon-kulon lazan verd fel.

A telt pogacsakat rakd sttopapiros tepsibe, kend meg a felvert tojasfehérjével, és tapaszd
rajuk a lyukas karikakat.

TIPP: Ami tészta a formazaskor leesik, U
A kész, tapasztott karikak tetejet _ |
szilvalekvarral. 180-200 fokra elomelegftett'sutc perc alatt stisd ki 6ket.

Porcukorral meghintve talald! AT el ' - N
% - L . i P ] . | § ‘.- \
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Zsurpogdcsa céllisztbOl

Hozzavalok:

1 zacsko Hadarik Rita gluténmentes
zsurpogacsa lisztkeverék
1,5 g szédabikarbona
35 g porcukor
110 g vaj vagy margarin
200 ml tej / vagy ndvenyi ital (en
rizstejet hasznaltam)

20 g friss éleszto
1 db M-es tojas
1 tojassarga
200 g daralt di6
200 g cukormentes baracklekvar

Az élesztlt egy kiskanal porcukorral egytitt futtasd fel a langyos tejben, vagy névényi italban.
A zsurpogacsa celliszthez keverd el6sz6r a maradék porcukrot, majd morzsold bele a vajat,
vagy margarint.

Veégil, ontsd hozza a felvert, egész tojast, a felfuttatott élesztos tejet, majd kezed el keverni.
Addig keverd, amig a tészta elvalik a tal falatol.

Hintsd meg pici rizsliszttel (barna rizsliszttel pl.), és tedd 30 percre a hitobe pihenni. Ez id0
alatt meg is kel a tészta.

A diot keverd ki a lekvarral.

A kelesztett tésztat oszd ket részre, es rizslisztezett feltleten mindegyiket nyujtsd 4-5 mm
vastag téglalap alakura.

Kend meg 6ket a toltelékkel, majd tekerd fel, tedd stitépapirba, és helyezd ket a tepsibe!

A kalacsok tetejet kend at tojassargaval, tetejiketjszurkald be par helyen. |

180 fokos, eI(’imlegiteg, Iégkeveréses sutében ; ' \

Majd tepsiben hitsd le >sokal
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Gyumolcskenyér céllisztbOl

Hozzavalok:

1/2 zacsko Hadarik Rita
gluténmentes gyiimoélcskenyér
lisztkeverék
20 g eritritol-stevia 1:4-ben édesito
150 g aszalt gytimdlcs
50 g di6
5 db M-es tojas
csipet so

Az aszalvanyokat vagd kis darabokra. Hasznalhatsz barmilyen aszalt gyimolcsot, amit
szeretsz (pl. vOoros afonyat és aranymazsolat).

A diot vagd kisebb darabokra.

A gyumolcsdket és a diot keverd dssze alaposan a 150 g lisztkeverékkel.

A tojasokat valaszd kette, a tojasfehérjét verd fel a csipet sdval kemeny habba.

Amikor a hab mar szép fenyes, keverd bele ovatosan a tojassargakat is.

Végqul egy szilikonos keverodlapattal keverd a szaraz elemeket a tojashabhoz.

A masszat egy szilikonos kb. 22x10 cm-es formaba 6ntsd!

180 fokos, légkevereses sitbben 25 perc alatt stisd keszre. Kihillve szeletelheto.
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MAKOS-CUKKINIS
SUTI

CGyuimolcskenyér céllisztbOl

Hozzavalok:

1/2 zacsko Hadarik Rita
gluténmentes gyiimoélcskenyér
lisztkeverék
40 g porcukor
20 g szemes mak
100 g cukkini
2 db M-es tojas
65 ml rizstej
25 g olaj (pl. sttd repceolaj)

1 nagy citrom

A lisztkeveréket keverd dssze a porcukorral, és a szemes makkal.

A cukkinit reszeld le, a levét nem kell nyomkodni!

A rizstejet, az olajt, és a két tojast keverd el alaposan, majd dolgozd bele a cukkinit és a lisztet
Is. Végul keverd bele a citrom lereszelt héjat, és a kifacsart levét is.

A sitot melegitsd el (lehetbleg legkeveréses funkcidban) 170 fokra.

Ha nincs a sutodon légkeveres, akkor allitsd a h6fokot 180 fokral!

A masszat ontsd egy kdzepes méretd, kenyérsutesre alkalmas szilikonos formaba ontjuk, és
tedd a forro sttobe.

30-35 perc alatt (tlprobaig) susd készre, majd racsra téve teljesen htsd ki.
Meég melegen atkenheted a tetejét narancs, citrom, vagy baracklekvarral.
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Hozzavalok:

1/2 zacsko Hadarik Rita
gluténmentes gyiimoélcskenyér
lisztkeverék
250 gramm sttoben sult édesburgonya
100 gramm vaj
150 ml tej
2 db M-es tojas
80 poritott eritrit
1 db lime
+ rizsliszt a forma szorasahoz
Hozzavalok a kremhez:

300 g mascarpone
45-50 g porcukor vagy poritott eritrit
2 lime reszelt héja
1 lime leve
+ piritott kdkuszforgacs

A sutemeényport ontsd egy keverdtalba, keverd bele a 80 gramm poritott eritritet (vagy cukrot).
A vajat olvaszd fel!

TIPP: Az olvasztott vajbodl egy keveset arra hasznalunk fel, hogy a kuglofformat alaposan
atkenjuk vele belllrdl. A kivajazott format ezt kdvetoen rizsliszttel kdrbeszorjuk.

Tedd a st édesburgonya purét egy turmixkehelybe a tojasokkal, és a tejjel egyditt.
Turmixold krémesre.

Keverd az édesburgonyas purehez, a lime Kifacs
lisztkeveréket! =

asztott vajat es az édesitos "" —

2 gl

Ontsd a'masszat a formaba Wom elo ﬁ: tut6ben stisd kb. 40 percen at. g
TIPP: Végezz tlprobat, mielé [o hb'atu*, agy a palcikara mar’

nem ragad a té ) 2%

Még forron DOTTSC . . ' &

A krém hozzavaléit dolgo\id kre -
A tetejet megszorhatod piritott koku
Hltsd 1-2 6ran at!

10-12 S,Eelet lesz beldle.

ajd vond be vele a kugléfot.
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Mézes keksz céllisztb0Ol

Hozzavalok:

1/2 zacsko Hadarik Rita
gluténmentes mézes keksz
lisztkeverék
62,5 g vaj
62,5 g melaszos nadcukor poritva
112,5 g méz
1 db egész M-es tojas

A vajat olvaszd fel a mézzel es a porcukorral egyditt.

A lisztet tedd egy keverotalba, a kOzepére vajj egy mélyedeést, ebbe 6ntsd a mézes vajat.
Egy szilikonos lapattal kezd el keverni, majd add hozza a lazan felvert tojast is.

Addig keverd, amig a tészta szépen osszeall.

Tedd folpackba, és pihentesd 40 percet a hitoben.

Sutopapiron nyujtsd ki 3-4 mm vastagra, ala és f6lé szorj keves rizslisztet, hogy ne tapadjon
le.

Formazd! Kb. 20 db 5-6 cm atmérgju korong kijon a tésztabal.

TIPP: A lees0 tésztadarabok ujragyurhatok, és nyujthatok.

A mézeskalacsokat stisd 160 fokos, elomelegitett siitbben 7-8 percen at.

Ha kisebb formakat szursz ki, kevesebb ido is elég.

ONTOS! A Mezes kekszet ne stisd tul! Ennyi stités utan meég puha, de akkor se stisd tovabb.
UtObol, szedd le egy szdgletes lapat segitsegevel a sutdlaprol, eés vard meg, amig
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Hozzavalok:

A tésztahoz: A toltelékhez:
1/2 zacsko Hadarik Rita 500 ml tej vagy novenyi ital (pl. rizste))
gluténmentes mézes keksz 80 g rizsdara
lisztkeverék vanilia izlés szerint (illetve opcionalisan)
-------- (1-2 ek bambuszrost)
70 g vaj vagy margarin 200 g vaj
120 g mez 150 g porcukor
20 g porcukor 2 ek cukrozatlan kakaopor
1 db M-es tojas sargabarack lekvar

El6szo6r a kremet allitsd 0ssze. A tejet f6zd sdrlre a rizsdaraval. és a vaniliaval.

TIPP: Keverj bele opcionalisan 1-2 ek bambuszrost lisztet (ez jelentds élelmi rost forras, illetve
megkoti a nedvesseget, jobb tartast ad a kremnek, de ki is hagyhatod). Tedd ki az ablakba
(télen), igy sokkal gyorsabban lehdil.

Htsd le. A porcukrot keverd habosra a vajjal.

Ha kih(lt a grizes krém, keverd dssze a vajas porcukorral. Oszd két részre, az egyik felébe
keverd bele a kakaoport. Felhasznalasig tartsd hitoben a krémeket.

A tésztahoz olvaszd fel a mézet a vajjal eés a porcukorral egyutt. Add a lisztkeverékhez, keverd
0ssze lazan, majd add hozza a lazan felvert tojast, és gyurd ruganyos tésztava. Pihentesd a
hdtdben 5-6 percen at. »

Kdzben melegitsd el6 a stitot 170 fokra, Iégkeveréses fokozaton.

A tésztat oszd 4 egyenlo részre.

FIGYELJ! Vagj 4 db szilikonos sutopapir darabot, ezeken kulon-kulén nydjtsd ki a
tesztadarabokat akkorara, mint a tepsi alja. Fontos, hogy késsel vagd formar
Kb. 10-12 percig siisd 6ket, kicsit ropogésabbra
Ha egy adag kisUlt, mehet be azonnal a stitobe a
elso két lap siman kihdl a k
Egy sutopapir csikra teg
zerdbben

dag, az

U y |
nyebb le a] 2psibol, és

' ot. Majd J6hetegy tjabb tésztalap,
ima vanilias grizes k
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t

e LW "


https://glutenmentessutemeny.hu/termek/glutenmentes-mezes-keksz-lisztkeverek/

