ALMAS PITE (GLUTENMENTES, TEJ- ES TOJASMENTES)

BEKEBELI ALMAS PITE, ami az 6sz slagere lesz nalad is. Isteni finom omlds a tésztdja, és

a legjobb, hogy tej-, tojas-, gluténmentes is.
KEDVES MENTES péksiitemény lisztkeverékb6l készitve.

Hozzavalék 25x30 CM tepsihez:

- 400 g KEDVES MENTES pékslitemény lisztkeverék
- 100 g margarin

- 60 g porcukor

- 1gsé

- 10 gsutépor

- 350 gvegafdl (vagy laktézmentes tejfolis lehet)

Toltelék: 1 kg alma (nettd, tisztitott, reszelt, kinyomkodott suly), 50 g kristalycukor, 1
csomag vanilids pudingpor vagy 1 pupos ek étkezési keményitd, 1 kk fahéj.

Elkészités:

1.

Az almat (kb 1,5 kg) hamozzuk, nagy lyuku reszelén reszeljlk, levét kinyomjuk és
O0sszekeverjuk a tobbi hozzavaldval.

A tésztahoz a lisztet 0sszemorzsoljuk a hideg margarinnal. Belekeverjlik a
porcukrot, sét és sutéport, majd belegyurjuk a vegafolt (vagy tejfolt).

10 percig pihentetjlik a tésztat, ezutan 2 egyforma részre osztjuk.
Bambuszrosttal/rizsliszttel szort sttépapiron kinyujtjuk az elsé lapot és tepsibe
emeljuk (25x30cm), villaval megszurkaljuk.

Rahelyezzuk az almat, majd a masik lapot is kinyujtjuk sutépapiron és raboritjuk
az almas toltelékre, szintén megszurkaljuk.

Sz6lémag olajjal vagy napraforgd olajjal lekenjuk és 200 fokra elémelegitett
sutében also-fels6 sutéssel 40 percig sutjuk.

Csak kihtilve szeleteljlik.



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



DIOS CSIGA (gluténmentes, tejmentes, tojasmentes)

Ha unod a kakaos csigat, készits helyette dids csigat a KEDVES MENTES péksilitemény

lisztkeverékbdl! Isteni finom, puha, ellenallhatatlan.

TESZTA HOZZAVALOI:

- 250 g Kedves Mentes pékslitemény lisztkeverék
- 200 gviz (vagy novényi ital)

- 20golaj

- 35 gporcukor (vagy por allagu édesitd)

- 4 gporéleszté6™*

- picivanilia, csipet s6

TOLTELEK HOZZAVALOI (keverjiik 6ssze):

- 50 g kristalycukor (vagy eritrit, nyirfacukor)
- 100 gdaraltdié

- 1kkfahéj

- félcitrom héja

Elkészités:

1.

A nedves és a szaraz hozzavaldkat kuldén-kulon 6sszekeverjuk, majd egy kanal
segitségével egybedolgozzuk a két részt. A tészta az elején lagy, de nem kell
megijedni.

Pihentessuk a tésztat 10 percig, ezutan tokéletes lesz az allaga.

Gyurjuk at enyhén lisztezett fellleten ide-oda gorgetve, majd nyujtsuk 3 mm
vékonyra, téglalap alakdra. Kenjuk meg a tésztat 2 evékanal barackekvarral,
szorjuk ra a diods tolteléket, tekerjuk fel.

Vagjuk 1,5 cm vastag darabokra, tegylk a csigakat stt&papirral bélelt tepsire
egymashoz ne tul kdzel, mert slités kozben megndének.

Takarjuk le, és szobah6mérsékleten kelesszuk 35 percig.

210 fokra elémelegitett sutében sussuk a csiguszokat 22 percig.

*porélesztd helyett 10 g siitéport is hasznalhatsz, ekkor nem kell keleszteni



FEHER KENYER (péksiitemény lisztkeverékbél)

A pékslutemény lisztkeverékbdlis lehet kenyeret késziteni, nem is akarmilyet. Isteni
finom, édes illatu, mellékiz mentes, puha belsejl és ropogds héju fehér kenyér készul
ebbdl a lisztbél is.

HOZZAVALOK:

- 300 g Kedves Mentes pékslitemény lisztkeverék
- 240gviz

- 10golaj

- 10 grizsszirup vagy méz

- 10gcitromlé

- 4gsé

- 4 gporélesztd

ELKESZITES:

A szaraz és a nedves hozzavaldkat kilon-kulon keverjlik 6ssze.

Ontsiik 6ssze a két részt és kanallal keverjiik el alaposan a tésztat.

Eleinte lagy lesz, de pihentessuik 10 percig és tokéletes lesz az allaga.

Enyhén lisztezett feliileten gyurjuk, hengergessiik at, formazzuk meg. (En elébb
ellapitom a tésztat aztan feltekerem és 0sszecsipem a széleit, igy szépen

PoOobd=

megtartja az alakjat és sttés kozben)

5. Letakarva 45 percig kelesztjuk, majd 3 helyen ferdén, mélyen bevagjuk a
fellletét.

6. Sutés elbtt olajjal kenjuk le.

7. 210 fokra elémelegitett stitében 55 percig sutjluk.

Csak akkor szeleteljlik, ha teljesen kihdilt.

Szobah&mérsékleten 3 napig tarolhatjuk minéségromlas nélkil. Még masnap és
harmadnap sem morzsalédik.

Taroljuk egészben, légmentesen zarhaté edényben, és amikor fogyasztani szeretnénk
vagjunk beléle annyi szeletet, amennyire szikségunk van.

Kiflit, zsemlét is suthetlink a receptbdl, ekkor a stutési id6 35 perc lesz.



P1ZZA (GLUTENMENTES)

A legtutibb gluténmentes pizza recept a KEDVES MENTES péksiitemény
lisztkeverékbdl.

1 db ~30 cm atméréjii pizzahoz:

- 200 g KEDVES MENTES péksltemény lisztkeverék
- 3gsé

- 3 gsutépor

- 2gporélesztd

- 5gagave szirup (vagy meéz)

- 170 g langyos viz

- b5golaj

Elkészités:

1. A szaraz hozzavaldkat keverjuk 6ssze, majd ontsik ra az olajat és a vizet, gyurjuk
Ossze.

2. Pihentessuk 5 percig, majd enyhén lisztezett felluleten nyujtsuk ki 35 cm atmérgja

kor alakura, tegyuk sutépapirral belét tepsire.

A széleit pakoljuk meg sajt darabokkal, hajtsuk fel.

Letakarva kelesszuk 30 percet.

Tegyuk ra a kedvenc szészunkat, feltéteket.

A felhajtott peremet kenjuk meg olajjal (szebben sul).

210 fokon sussuk 25-30 percig.

N GaRro®

Eleszt6 mentesen 6 g siitéporral készitsétek.



TUROS POGACSA (gluténmentes)

Gluténmentes és pihe-puha, extra gyorsan elkészllé pogacsa KEDVES MENTES

pékslitemeény lisztkeverékbdl, amibdl nem lehet csak egyet-kettét megenni.

HOZZAVALOK (1 tepsi meg egy kicsi)

- 300 g Kedves Mentes pékslutemény lisztkeverék
- 125 g margarin/vaj

- 12 gsutépor
- 10gso

- 250gturo

- 75 gtejfol

- b0gtej

ELKESZITES:

1.

No ok obd

A liszthez hozzakeverjuk a sét és a sutéport. Belemorzsoljuk a hideg, kockazott
vajat. Hozzagyurjuk a turot, tejfolt, tejet.

Pihentetjuk 15 percig, majd lisztezett fellleten atgyurjuk.

Kinyujtjuk fél cm vastagra, a felét megszorjuk sajttal, ra hajtjuk a masik felét.
Ismét megszorjuk sajttal, 6sszehajtjuk.

Kinyudjtjuk 1,5-2 cm vastagra, majd lekenjuk tojassal, megszorjuk sajttal,
Vagjuk/szaggatjuk a tetsz6leges formara, méretdre.

200 fokra elémelegitett sutében 22 percig sutjuk.



VIRSLIS TEKERCS (gluténmentes)

ELKESZITES:

1. Avajalternativat megolvasztjuk. Hozzaontjuk a vizet,
elkeverjuk benne a szirupot/mézet.

2. Alisztet 6sszekeverjlk az élesztével, sdval, majd egy kézi
habver6 segitségével 6sszekeverjlik a vizes 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 nyujtsuk olyan
vékonyra, amilyenre csak tudjuk. Ezt a tésztat nagyon

vékonyra lehet nyujtani (én 30x40 cm nagysagura

Gluténmentes, tejmentes, leveles és pihe-puha finomsag, ami ‘ny,t,JJtolttam). Erldeme,s 32|l|k(?n‘nyu1toFapot hasznalni es
tokéletes vendégvaro, de hétkoznapi harapnivalénak sem utolsé. idénkent enyhén a tészta ala lisztezni.

KEDVES MENTES péksiitemény lisztkeverékbél készitve. 5. Ezutanvekonyan kenjuk meg puha (nem olvasztott)

vajalternativaval a felét és hajtsuk ra az ures részt. Vagjuk
HOZZAVALOK 16 darabhoz: ketté a lapot és az egyiket szintén kenjik meg vékonyan, a
masikat helyezzuk ra.

- 200 g Kedves Mentes pékslttemény lisztkeverék )
6. Ovatosan nyujtsuk ki a tésztat 4 mm vastagra, majd

- 165 glangyosviz
. 15 gvajalternativa* szeleteljuk 1,5 cm csikokra. Tekerjuk a felezett virslik koré.
. 3gsé 7. Sorakoztassuk stt8papirral bélelt tepsire, takarjuk le és

. 3gporélesztd 40 fokos sutében kelesszlk 25 percig.

- 10 g rizsszirup (vagy méz) 8. Ezutan vegyuk ki a sut6bél és melegitsik el6 200 fokra.

8 db fél virsli Kenjuk meg a kis rudakat felvert tojassal, vagy

_ (tojas a kenéshez) tojasmentesen készitve olvasztott vajalternativaval és

*vajalternativa (Rama, Liga, kékuszmargarin vagy barmilyen
tejmentes h(itott, szilard zsiradék) aranybarnara.

szorjuk meg szezammaggal. Sussuk 18-20 percig



