Vegan makrobiotikus tiramisu

Tésztahoz:

100 g teljes ki6rlési tonkoly liszt

100 g fehér tonkaly liszt (vagy 200 gramm gltuénmentes piskota tésztahoz alkalmas
lisztkeverék)

1 2 tedskanal bio sutépor

1 nagyobb csipet tengeri s6

60 g kukorica vagy egyéb olaj

140 g tapioka vagy juharszirup

170 g szlretlen almalé

1 teaskanal vanilia por (vagy kivonat)

Egy talban el6szor a szaraz hozzavalokat 0sszekeverjuk, majd apranként adagolva a
folyékony hozzavalokat is belekeverjuk. Egy sutépapirral bélelt (20x30 cm-es)
tepsiben elsimitjuk a tésztat, hélégkeveréssel 160 fokon 30 perc alatt készre sutjik.
(TGproba!)

Krémhez:

250 g natur kesudio, 4 dl forré vizzel ledntjuk, min. fél 6rara allni hagyjuk, majd
lesz{irjuk

2 + 1 evBkanal frissen csavart citromlé

3 evOkanal tapioka vagy juharszirup

1 teaskanal umeboshi ecet

0,3 dl viz (negyed dI-nél egy kicsit tdbb)

Turmix gépbe tesszuk a leszirt kesudiot, 1/3 csésze vizet, 2 evékanal citromlevet, a
tapioka szirupot és az umeboshi ecetet. Teljesen krémessé turmixoljuk.

1 dl viz
2 csapott evbkanal agar-agar por
egy csipet s6

1 Uveg (380 g) amazake rizs puding
1 72 tedskanal vanilia por (vagy kivonat)
1 ev6kanal reszelt citromhé;j

Egy labasban lassu tlizon felforraljuk a vizben feloldott és sézott agar-agar pelyhet,
megvarjuk, amig teljesen felolvad. Lehuzzuk a tizrél, lassan hozzaadjuk az
amazake-t, j0l elkeverjuk. Majd kis langon visszatesszik f6zni, és hozzaadjuk a
leturmixolt kesu krémet és a vaniliat. Lehuzzuk a tdzrél, hagyjuk
szobahémérsékletire hilni, majd hiitészekrényben 1-2 6ran at tovabbhitjuk.

Ha kivettuk a htébél, akkor hozzaadjuk a maradék evékanal citromlevet és a citrom
reszelt héjat, a turmixszal 6sszedolgozzuk.

1 dl gabona kavé (vagy cikoria kavé, ha valaki érzékeny minderre, akkor normal
fekete kaveé)

1 evbkanal rizs szirup (vagy mas szirup)

1 ev6kanal rum aroma (elmaradhat)

Szorashoz:
natur bio kakadpor (aki ugy érzi, kevés porcukrot keverhet hozza)



Feldaraboljuk a piskotat kb. 2 cm széles és 8-10 cm hosszu darabokra (tehat a
sutépapirral a tepsibdl kivéve el6szor félbe vagjuk hosszaban, majd csikokra vagjuk),
tal aljara rakjuk a felét, egymastol egyforma tavolsagra aranyosan elhelyezve,
meglocsoljuk a gabona kavé felével (ha kiontjuk egy mélyebb talba a kavét, akkor
bele is forgathatjuk a piskota csikokat, majd ugy rakjuk egy tal aljaba).

Majd a kesus-amazakes krém felét rasimitjuk, ugy hogy a tetejére és kdzokbe is
kerlljon megfelel6 mennyiségl krém. Megszérjuk a kakadporral.

Utdana a maradék piskotat is bekavezzuk és a krémréteg tetejére tesszik (mas
iranyba, derékszdgben elforditva nézzenek a piskota csikok). Rasimitjuk a maradék
krémet, és meghintjuk a kakaoporral.

Hltészekrénybe visszatéve, mg 3-4 orat hitjuk, utana konnyen vaghatdé és
fogyaszthato.



