Mindenmentes citrompite:

Tésztahoz:

100 g mandula liszt

120 g hajdina liszt

30 g tapioka kemeénytd

10 utifimaghéj liszt

50 g kdkuszvirag cukor (vagy fruktdz)

20 g vanilias cukor

2 g sutépor (kb. V2 teaskanalnyi)

1 egész kis bio citrom reszelt héja

1 egész kis bio citrom kicsavart leve

1 csipet so

kevés olaj a torta forma kikenéséhez

Osszeéllitashoz: kevés, kb. 1 dl tiszta viz (attol fligg, hogy mennyit vesz fel a tészta;
rugalmas az elején még ragacsos tészta masszat kapunk)

Egy talban a hozzavalokat 6sszekeverjuk, majd gyors mozdulatokkal, a vizzel
kénnyen gyurhato lagyabb, de az tal falatél elvald tésztat kapunk. Cip6t formalunk
belble.

Két lisztezett sttépapir k6zott kinyujtjuk a tésztat kerek szirmos torta formara (amit
el6zbleg kikenunk kevés olajjal), a sajat sut6formankhoz (ami kb. 28 cm atmeréja, +
2 cm-rel tul 16g mindi irdnyban, hogy oldala is legyen).

Levesszik a felsé sUtépapirt és a sutéformaba boritjuk, mikézben igazitjuk
levesszlik, lassan lehuzzuk réla a mar felulre kerllt alsé sutépapirt is. A
sutéformahoz igazitjuk a tészta (ha kell még igazitunk a tésztan, esetlegesen
0sszenyomkodjuk, toldjuk a ,varrasokat”, szakadasokat).

Hoélégkeveréssel 160 fokon 12 percet sutjuk. Hagyjuk kissé meghUlni. Kdzben
elkészitjuk a citromkrémet.

Citromkrémhez:

2 kdzepes bio citrom reszelt héja

120 ml bio citrom kicsavart leve (atszlrve)
120 ml mandula tej (vagy egyéb ndvényi tej)
40 g kuzu

20 g vanilias cukor

100 g fruktdz (vagy juhar szirup)

1 csipet kurkuma por

3,3 dl kbkusztejszin

A kuzut feloldjuk a citromlével, majd egy labosba tesszik az 6sszes hozzavalot, és
alacsony langos besdritjuk a citromkrémet.

Az elbsutott tészta kdzepére Ontjuk a citromkrémet. Egyenletesen elsimitjuk, majd
visszatesszuk sulni. H6légkeveréssel 160 fokon még 18 percet sutjuk. Ha elkészilt
kivesszuk és hagyjuk kihlIni, majd szeleteljuk.



