Gesztenyés, dids és makos tekercs (bejgli):

6 rudhoz:

750 g fehér liszt (barmilyen nyujthato gluténmentes liszt vagy lisztkeverék)
150 g olaj (hidegen préselt)

2,5 dl novenyi tejszin vagy joghurt

150 g fruktéz vagy egyéb édesitd

20 g vanilias cukor

45 g, kb. 3 ev6kanal nyilgyokeér liszt

1 csipet so

1 ev6kanal almaecet

10 g, azaz kb. 3 teaskanalnyi bio stutépor vagy szodabikarbona

50 g élesztd (hozza pici cukor; teljesen elmaradhat az éleszt6é a cukorral)

Osszedllitashoz: kevés szobahdmeérsékletii névényi tej (kb. 1,4 dl)
Kenéshez: kevés rizstej (vagy egyéb ndvényi tej)

Megmelegitjuk a novényi tejszint, belemorzsoljuk a élesztét, hozzaadjuk a cukrot és
hagyjuk kissé felfutni.

A hozzavaldkat egy talba tesszik, hozzaadjuk a felfutott élesztét és a noveényi tejjel
kénnyen gyurhaté, a tal falatol elvallo tésztat kapunk.
Mérleg segitségével 6 egyenl6 részre osztjuk, foliaval letakarva fél érat pihentetjuk.

Toltelekek: gesztenyes, dids €s makos — érdemes eleve minden tolteléket 2-2 kulon
adagban készitni, hogy egybdl kenheté legyen a kinyuijtott fellletre.

Gesztenye téltelékhez:

300 g natur gesztenyemassza (csak gesztenyébdl)

100 g édesit6 (barmilyen cukor vagy szirup)

kb. 1 dI szlretlen almalé

80 g bio mazsola

2 ev6kanal rumaroma

V2 kiskanalnyi 6rolt fahéj

(ha szlikséges, kevés ndveényi tej)

A hozzavalbkat 6sszekeverjuk, a toltelék aranylag laza, kdnnyen kenheté legyen.

Dios téltelékhez:

400 g daralt di6é

100 g édesit6 (barmilyen cukor vagy szirup)

kb. 1 dl szlretlen almalé

80 g bio mazsola

2 evBkanal rumaroma

20 g vanilias cukor

V2 kiskanalnyi 6rolt fahéj

(ha szlikséges, kevés novényi tej)

Egy labosban (érdemes a két a adagot kulon-kuldn) allandé keverés mellett
0sszemelegitjuk a hozzavalokat. A toltelék aranylag laza, konnyen kenhet6 legyen.



Mékos téltelékhez:

300 g daralt mak

100 g édesit6 (barmilyen cukor vagy szirup)

kb. 1 dI szlretlen almalé

80 g bio mazsola

2 evBkanal malna lekvar (vagy egyéb gyimaolcs lekvar)

1 bio citrom lereszelt héja

1 bio citrom kicsavart leve

2 ev6kanal rumaroma

(ha szlikséges, kevés ndvenyi tej)

Egy labosban (érdemes a két a adagot kulon-kulon) allandé keverés mellett
O0sszemelegitjuk a hozzavaldkat. A toltelék aranylag laza, konnyen kenhet6 legyen.

A tekercsek elkésziteséhez:

Lisztezett gyurodeszkan a tésztakat egymas utan kinyujtjuk kb. 5 mm vékonyra, kb.
20x30 cm-esre, majd a szélektdl 2-2 cm-re felkenjuk, rasimitjuk a toltelékeket, a
hosszabb széltdl indulva feltekerjik a rudakat, a végeiket be- és alahajtogatjuk,
sutépapirral bélelt tepsiben fél 6rat letakarva pihentetjik.

Sutés el6tt megkenjuk rizstejjel a rudakat, atszurkaljuk a tésztat (villaval vagy fa
fogvajoval), eléremelegitett stitében 150 fokon 45 perc alatt arany barnara sutjuk. Ha
kivettik a sutébdl, ujbdl megkenjuk rizstejjel a rudakat és hagyjuk kihdini. Ha kihGltek
szeletelhetjuk.



