KAKAOS CSIGA (gluténmentes)

ELKESZITES

1. Avajat/ramat megolvasztjuk. Hozzaontjuk a langyos
tejet/novényi italt, elkeverjlk benne a porcukrot.

2. Alisztet 6sszekeverjuk az élesztével, séval, vaniliaval,
majd egy kézi habverd segitségével dsszekeverjuk a
tejes/novényi italos résszel. A tészta az elején lagy, de
nem kell megijedni.

3. Pihentessuk a tésztat 15 percig, ezutan tokéletes lesz az
allaga.

4. Gyurjuk at és enyhén lisztezett fellileten nydjtsuk 3 mm
vékonyra.

Gluténmentes, tojasmentes (és tejmentes) isteni finom, puha,
ragacsos toltelékes csiguszok. A tésztajaval alom konnyd

dolgozni, puha, nem ragad, konnyen kezelhetd. 5. Kenjuk meg a kakaods toltelék felével a kinyujtott lap felét,

majd hajtsuk ra a masik felét. Ezutan kenjuk meg az
HOZZAVALOK A TESZTAHOZ (9 darab csigahoz): dsszehaijtott lapot a maradék krémmel. Vagjuk 1,5 cm
csikokra (9db), majd tekerjuk fel (végét hajtsuk ala) és
tegyuk sut6papirral bélelt tepsire.
6. Takarjuk le, és 45 fokos sutében kelesszlik 25 percig.

- 250 g Kedves Mentes péksutemény lisztkeverék
- 205 gtej (vagy novényi ital)
- 35 gvaj(vagy ramal/liga)

. 35 g porcukor (vagy por allagl édesitd) Ezutan vegylk ki a stit6bél és melegitsuk elé 220 fokra.
- 5gporéleszté* 7. Sussuk a csiguszokat 15 percig.

- picivanilia Hintstk meg porcukorral.

- csipetso

*SUTOPORRAL KESZITVE: éleszté helyett 8 g siitéport

TOLTELEK HOZZAVALOI (keverjiik 6ssze): adjunk hozzé és kelesztés nélkil azonnal sithetjik.

- 70 g porcukor (vagy por allagu édesito)
- 20 kakaodpor, 1 kk fahéj
- 50 gvaj (vagy ramal/liga) olvasztva



