Makrobiotikus kdkuszos piskotalabda

[ -

25 dkg teljes kiorlésti tonkolyliszt

7 dkg kukoricaolaj

16 dkg rizsszirup

1 csipet sO

%2 kiskanal vaniliapor

10 gramm siitOpor

1,8 dl szobahémérsékletii (ha hiitdben volt, akkor picit melegiteni kell) szliretlen almalé

2 kiskanalnyi kakadpor vagy karob por (elmaradhat)

3 kiskanalnyi daralt mogyor6 (ha elmarad a kakadpor vagy a karob por, akkor 5 kiskanal
daralt mogyoro)

Krémhez — 24 db piskota labda elkészitéséhez:
4 dl rizstej (vagy 3dl rizstej és 1dl rizstejszin)
1 csapott kiskanalnyi vaniliapor

1 pindur csipet s6

8 dkg vilagos tonkdlyliszt

7 dkg rizsszirup

1 evOkanal kukoricaolaj

2 evokanal kokusz reszelek

Elkeészitéshez: kb. 10 dkg kokusz reszelék

A piskota elkészitése — 24 db-hoz a piskotat 2x keszitjiik el:

A szaraz hozzavalokat egy talba tessziik, majd hozzaadjuk a folyékony hozzéavalokat és
lendiiletes mozdulatokkal osszekeverjiik. Egy 22 x 32 cm-es tepsit kibéleliink siitdpapirral,
majd beledntjiik a piskotatésztat, eligazitjuk (egy kicsit a szélei fele htizogatjuk a tésztat, hogy
a kozepe egy kicsit alacsonyabb legyen), majd 180 °C-on (h8légkeveréssel 150-160 °C) 30
perc alatt készre siitjiikk. Egybdl kiemeljiik a siitépapirral a kész piskotat, racsra tessziik hiilni,
majd amikor langyosra hiilt, akkor egy 5 cm atméréji pogacsa szaggatoval szorosan
atlyukasztjuk. Ovatosan kezeljiik, mert tojas nélkiil torékeny, kevésbé rugalmas a tészta.



Elkeészitjiik a krémet:

Egy téalba tessziik a lisztet, a vanilia port, a rizsszirupot és a csipet sot, majd apranként
felontjiik a rizstejjel, gy hogy kézben csomémentesen elkeverjiik, majd kézi habverdvel géz
folott stiri péppé f6zziik. (Egy labasba vizet engediink — kb. 5 cm magasan, majd belerakjuk a
krém alapot tartalmazo talat, igy hogy a tal ne érjen a labos aljara és a vizbe se; utana
felforraljuk a talal egyliitt a vizet, majd kisebbre vessziik és besiritjik a krémet.) Ha
bestirisodott a krém, akkor hozzakeverjilk az olajat, és a kokuszreszeléket. Ha jol
Osszedolgoztuk, akkor levessziik a tiizrél és allandd kevergetés mellet, hagyjuk langyosra
hilni.

A piskotalabda elkészitése:

Egy tompa késsel 2 piskota korong kozé krémet tesziink, majd dsszeillesztjiik dket. Utana
pedig a krémmel korbekenjlik vékonyan az 6sszenyomott piskota hengert, majd a tdnyérba
ontott kokuszreszelékbe forgatjuk, majd egy szép talra rendezziik, sorakoztatjuk Oket.
Ovatosan kezeljiik a tésztat, mert torékeny. Ha fél-egy napot all, akkor jobban &sszeérik az
ize.



