Dids és makos bejeli obb rud lesz belble):

35 dkg teljes kidrlést tonkdlyliszt (de lehet 15 dkg tk. tonkolyliszt €s 20 dkg tk. buzaliszt)
15 dkg fehér tonkolyliszt

9 evokanal olaj

2 evokanal rizsszirup

1 csomag bio siitépor (vagy 2 csapott kiskanal szédabikarbona)

csipetnyi sO

Osszeallitishoz: viz

A stités eldtti bejgli kenéséhez: 2 evékanal olaj, 2 evékanal viz és 2 evékanal rizsszirup

Diotoltelék:

38 dkg daralt dio

3-4 evokanal rizsszirup

1 rad vanilia kikapart belseje (vagy 2 mokkéskanal bio vanilia por)
5 dkg mazsola (bio, leforrazott)

kb. 2 dl tiszta viz

Maktoltelék: (ritkan fogyaszthato)
40 dkg daralt mak

3-4 evokanal rizsszirup

1 egész citrom kicsavart leve

5 dkg mazsola

kb. 2 dl tiszta viz

fél mokkaskanal fahéj (elmaradhat)

A tésztat el6z0 este elkészitjiik (konnyen formédzhatdé gombocot készitiink beldle), és folidba
csomagolva a hiitdbe pihentetjiik. Méasnap atgyurjuk, €s két részre osztjuk, majd vékony, kb.
0,5 cm-es vastagsagtra nyujtjuk a tésztat.



Elkészitjiik a toltelékeket:

Egy-egy labosban a vizet felforrositjuk, feloldjuk benne a rizsszirupot, majd belekeverjiik az
egyes toltelékfajtakat és a mellettiik felsorolt hozzavaldkat. Kihitjiik a toltelékeket, majd
megkenjiik a vele a tésztalapokat, ugy, hogy korbe a széleken kihagyunk 2-3 cm-t.
Feltekerjiik a rudakat, majd langyos helyen, letakarva fél orat pihentet;jiik.

Az olajat, a vizet és a rizsszirupot felhevitjiilk, majd hagyjuk langyosra hiilni. A fél o6ra
elteltével gyengéden megkenjiik a bejgli rudakat, és ujbol fél orat pihentetjiik Oket
alufélidval letakarva, amig megszikkad. Majd a tekercseket villdval megszurkaljuk
(FONTOS!), elémelegitett siitében, kdzepes tliznél, 180 °C-on (hélégkeveréssel 160 °C) kb.
40 perc alatt aranybarnara siitjiik. A siit0 ajtajat 15-20 percig nem szabad kinyitni, mert
megfaznak a bejgli rudak. Tepsiben hagyjuk kihiilni, utdna ujjnyi vastag szeletekre vagva
talaljuk.



