Vegan isler:

200 g liszt (vagy gluténmentesen: 100 g zabpehely liszt + 100 g hajdina liszt, + 1 bio
citrom kicsavart leve + 15 g tapidoka keményit6; dsszeallitashoz majd: kb. 1 dl viz;
természetesen a gluténmentes valtozat a nyujtasnal jobban torik, de aranylag jol lehet vele dolgozni)

100 g daralt di6

60 g olaj

150 g fruktoz (vagy porcukor vagy egyeb édesitd)

15 g nyilgyOkeér por + 1 kiskanal tapicka keményité + 1 bio citrom kicsavart leve + 1 bio citrom lereszelt héja; a
gluténos tésztanak is jot tesz; ha gltuénmentes tésztat készitlink, akkor itt ezek a pluszok mar nem kellenek

20 g vanilias cukor
Osszeallitashoz: kb. Y2 dl viz

Osszeragasztashoz:
slr( gyumdlcslekvar (sargabarack, malna, szeder stb.)

Bevonathoz:
100 g vegan étcsokoladé
1 ev6kanal olaj

A hozzavalokbdl tésztat gyarunk, majd féliaba csomagoljuk, és 15 percen keresztll
pihentetjuk.

Pihentetés utan lisztezett deszkan, fellleten 4-5 mm es vastagsagura kinyujtjuk a
tésztat, majd kiszuréval (akar 4-5 cm atméréji pogacsa szaggatéval) korongokat
szaggatunk bel6le.

Sutépapirral bélelt tepsiben, hdlégkeveréssel 180 fokon 10 percig sutjuk. Ha kihdlt,
lekvarral 6sszeragasztjuk kettesével a tészta korongokat.

Vizgbz folott 6sszeolvasztjuk a csokoladét az olajjal. Belemartogatjuk a sutik tetejét
és oldalat béven, majd sutépapirra tesszuk sorban szaradni 6ket. Hagyjuk teljesen
megdermedni, utana fogyaszthatd. Kb. 20 db lesz beléle.




