Vegan hatlapos suti

Tésztahoz:

600 g liszt (szerintem ez csak gluténos liszttel (fehér vagy félbarna) készithetd, a
nyujtas és a rugalmassag miatt; de meg lehet probalni mas tipusu liszttel is)

80 g rizsszirup (de lehet tapidka szirup stb.)

60 g olaj

20 g vanilias cukor

1 csomag szalakali (15 g)

Kb. 2,8 dl langyos novényi tej (a liszttdl fuggden)

A langyos novényi tejjel konnyen nyujthaté tésztat gyurunk a hozzavaldkbdl. 6
egyenlé részre osztjuk mérleg segitségével (kb. 180 g 1-1 tésztalap), vékonyra
nyujtijuk és a nagyobb tepsi kilsé felén (picit lehuzkodva a szeleket, hogy felfele
perduljenek majd egymasra helyezve) kozepes tizon (hélégkeveréssel kb. 160 fok)
vilagos arany barnara kb. 6-8 perc alatt megsutjuk. Lapattal lazitjuk és egy talcan
egymasra helyezzuk felfele forditva 6ket, ahogy egymas utan megsulinek.

Csoki krém:

300 g rizsszirup (vagy mas fajta szirup)

50 g bio kakaopor

120 g liszt (barmilyen lehet)

1,3 liter ndvényi tej (semleges iz{: rizs vagy mandula tej stb.)
Y2 tedskanalnyi vanilia por

20 g vanilias cukor

Majd: 6 ev6kanal hidegen préselt olaj

A szaraz hozzavaldkat lassan higitjuk fel a ndvényi tejjel, majd allandé keverés
mellett csomdmentesre f6zziuk gbézfurdé felett. Ha lekészult, akkor hozzaadunk 6
evOkanal olajat, és hagyjuk langyosra hdlni.

A krémet (mérleg segitségével, 260-265 g 1-1 réteg, a talat leszamitva) a hat kisutott
lap kdzott egyenletesen, rétegenként adagolva elosztjuk és elsimitjuk, majd végul a
legtetejére kerul az utolsé adag és azt is elsimitjuk. Egy éjszakat pihentetjuk
szobahdmérsékleten, és masnap a felkunkorodds széleket minimalis csoki toltelékkel
levagjuk (altalaban gyorsan elfogy a térmelék is) és az egészet felszeleteljik.



