Mindenmentes zserbd Il.
Tésztahoz:

240 g mandula liszt

288 g hajdina liszt

30 g tapioka kemeénytd

30 g utifimaghéj liszt

150 g kodkuszvirag cukor

60 g vanilias cukor

1 csipet so

30 g élesztd + 1 teaskanal cukor (vagy 2 kiskanal szédabikarbéna + 2 kiskanal
almaecet)

Osszeéllitashoz: 3,3 dl névényi tej

Toltelékhez:

150 g daralt di6

400 g sargabarack lekvar (nyaron eltett rizs vagy tapioka stb. szirupos; ha kell még
édesithetlnk rajta, kicsit fel is f6zhetjuk labosban, hogy kenhetébb legyen)

80 g fruktdz vagy rizs szirup (vagy egyéb édesitd)

Kenéshez: 100 g sargabarack lekvar

Tetejére:

100 g (vegan) étcsokoladé

2 evbkanal olaj (hidegen préselt kukorica vagy szagtalanitott napraforgd, vagy
sz6lémag olaj stb.)

A tésztahoz meglangyositjuk a ndvényi tejet, majd a cukorral felfuttatjuk benne az
élesztét.

Egy keverétalban tesszik a liszteket (a kokuszvirag cukrot homogénnél tesszik), és
a hozzaadjuk a névényi tejben felfuttatott élesztét. Osszedolgozzuk, 3 egyforma
részre osztjuk, frissen tarto foliaval letakarjuk és 30 percet pihentetjik.

2 sutépapir k6zott nyujtjuk ki a tésztakat, kb. 0,5 cm vastagra, méretre kb. 22x32 cm-
es lap. Az egyik papirt levesszuk, és kiigazitjuk a tészta széleit (levagni és
Osszeilleszteni ujbdl, hogy ténylegesen téglalap alaku legyen; majd visszatéve a
sutépapirt sodréfaval is nyomatékositjuk a toldasokat, mivel szarazabb a tészta és
nem olyan rugalmas, mint normal lisztbdl, természetesen Ujbdl levesszik az felsd
foliat).

Az elsé tésztalapot az aljan hagyott sttépapirral egyutt tegylk a tepsibe (igy mar a
tepsi kibélelését megoldjuk), villaval szurkaljuk meg és at, majd kenjuk meg a lekvar
felével. Majd szoérjuk, illetve kenjuk és/vagy csepegtessuk ra (attol figgben, hogy
melyik édesitészert hasznaltuk) a 40 gramm édesitével elkever daralt dio felét.
Fektessuk ra a masodik tésztalapot Gnmagaban, amit ugyanigy szurkaljunk meg és
at, kenjunk meg lekvar maradék felével, és szoérjunk vagy csepegtessuk ra a dié
masik felét (a masik 40 g édesitével elkeverve).

Erre tessziuk ra a harmadik tésztalapot, amit szintén at- és megszurkaljunk villaval,
hogy a g6z tavozni tudjon. Ezutdn hagyjuk konyharuhaval letakarva pihenni kb. 45
percig.



Elémelegitett sutében hélégkeveréssel 160 fokon 40 percig sussuk az dsszeallitott
zserbot. Ha megsitilt, vegylk ki a tepsit, és a 100 g lekvart forraljuk fel, és 6ntslk a
meleg sutemeény tetejére, oszlassuk el egyenletesen, és hagyjuk teljesen kihdini a
sutemeényt.

Az étcsokoladét vizgbz folott olvasszuk meg, adjuk hozza a 2 evékanal olajat.
Keverjuk simara, és a teljesen kihllt sutemény tetejére ontjuk, elsimitjuk, és hagyjuk
teliesen megdermedni szobahémérsékleten (akar tébb éra is), és utana a tepsiben
szeletelhetjuk.



