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



