Mandulas szelet

Omlos tésztahoz:

20 dkg teljes kidrlést tonkolybuzaliszt

4 evOkanal olaj

2 evOkanal rizsszirup

1 mokkaskanal bio siitépor (vagy szodabikarbona)
1 egész vanilias rud kikapart belseje

csipetnyi sO

Osszedllitashoz: tiszta viz

Tetejére:

15 dkg rizsszirup

2 evOkanal szezamolaj

1 dl zabtejszin (vagy zabtej, esetleg viz)

15 dkg hantolt szeletelt mandula

10 dkg apré kockara (0,5x0,5 cm) vagott aszalt sargabarack

A lisztet 6sszekeverjiik a siitOporral és a soval, valamint hozzdadjuk a rizsszirupot, a vanilia
belsejét €s az olajat, majd vizzel higitva, gyors mozdulatokkal dsszegytrjuk a tésztat, hogy
konnyen nyujthaté és nem ragacsos gombocot kapjunk. Cipot formalunk beldle, kis talban
lefolidzva hiitébe tessziik fél drara pihenni.

A rizsszirupot, az olajat és a zabtejszint dsszeforraljuk, lehtizzuk a tiizrdl és belekeverjiik a
szeletelt mandulat €s az aprora kockazott aszalt sargabarackot. Hiilni hagyjuk.



Két lisztezett siitOpapir kozott kinyujtjuk a tésztat fél cm vékonyra, egy 30 x 40 cm-es lapos
siitoformahoz igazitjuk, majd belehuzzuk a formaba. A felsd siitopapirt eltavolitjuk. Az alul
maradt siitépapirt korbevagjuk gy, hogy még foghaté maradjon. Egyenletesen elkenjiik
rajta a mandulas sargabarackos masszat. Elémelegitett siitében, 180 °C-on (hélégkeverésnél
kb. 160 °C), 30-35 perc alatt vilagossargara siitjiik.

Deszkara huzzuk, egyenletesen korbevagjuk, majd 3x5 vagy 2x4 cm-es darabokra
szeleteljiik. Kb. 40 db lesz beldle.



