Vegan diés makos kalacs:

Hozzavaldk a tésztahoz:

600 g finomliszt (vagy finomliszt és tonkoly fehérliszt keveréke)
Kb. 3,4-3,6 dl langyos ndvényi tej

30 g olaj

50 g édesitd (fruktoz, rizs szirup, tapidka szirup stb.)

20 g bio vanilias cukor (vagy 2 csapott kiskanal vanilia por)

30 g tapioka keményit6

25 g friss élesztd

A makos toltelékhez:

150 dkg daralt mak

100 g édesito

kisebb citrom reszelt héja

2 dl ndveényi tej

5 dkg mazsola (elhagyhatd)

par csepp rumaroma vagy 20 g vanilias cukor, vagy 1 kiskanal vanilia por
(elhagyhato; de akar mind belekerilhet)

A dios toltelékhez:

180 g daralt di6

100 g édest6

egy kisebb citrom reszelt héja

1 dl nGvényi tej

Y2 kiskanal 6rolt fahé;

5 dkg mazsola vagy aszalt szilva (elhagyhatd)

+ Kenéshez: keves rizstej

Elkészités:

Kb. 1 dl névényi tejben pici liszttel felfuttatjuk az élesztét, majd a maradék ndveényi
tejjel és az édesitbvel + a tobbi hozzavaloval bedagasztjuk a tésztat. Ketté szedjuk a
tésztat, és kulon-kulon keleszt6 talban lefedve vagy egy talban tiszta konyharuhaval
letakarva duplajara kelesztjik (kb. 1 éra alatt).

Osszekeverjlik a tolteléknek valokat.

A megkelt tésztakat 1 cm vastag téglalapalakra (30x35 cm) nyujtjuk, megkenjik
egyenletesen a toltelékekkel (a széleken hagyjunk ki 2 cm-t), majd feltekerjuk 6ket.

A kalacsot sutépapirral bélelt tepsire tesszik egymas mellé, de egy picit tavolabb
egymastol. Tepsiben hagyjuk még kelni fél érat, majd megkenjuk a rizstejjel.
Elémelegitett 160 fokos sutében hélégkeverésessel 30 percig sutjuk.

A megslilt kalacsot a tepsiben a hagyjuk kihdini, majd szeletelve talaljuk.



