Mindenmentes cseresznyés pite

Tésztahoz:

100 g mandula liszt

120 g hajdina liszt

30 g tapioka keményt6

10 utiftmaghé;j liszt

50 g kékuszvirag cukor

20 g vanilias cukor

2 g sutépor (kb. V2 teaskanalnyi)

1 egész kis bio citrom reszelt héja
1 egész kis bio citrom kicsavart leve
1 csipet s6

Osszeéllitashoz: kevés, kb. 1 dl tiszta viz
Sutéshez: kevés olaj a sutéforma kikenéséhez

Egy talban a hozzavalokat dsszekeverjuk, majd gyors mozdulatokkal, a vizzel
kénnyen gyurhaté lagyabb, de az tal falatél elvald tésztat kapunk. Cipot formalunk
belble.

Két lisztezett stutépapir k6zott kinyujtjuk a tésztat kerek szirmos torta formara (amit
el6zbleg kikenunk kevés olajjal), a sajat sutéformankhoz (ami kb. 28 cm atmérgju, +
2 cm-rel tul 16g minden iranyban, hogy oldala is legyen).

Levesszuk a felsé suUtépapirt és a sutéformaba boritjuk, mikézben igazitjuk
levesszlk, lassan lehuzzuk réla a mar felilre kerllt alsé sutépapirt is. A
sutéformahoz igazitjuk a tésztat. Hasznalhatunk keramia sutébabot, hogy ne
puposodjon fel a formaban a tészta kdzepe.

Hoélégkeveréssel 160 fokon 12 percet sutjuk. (Keramia golyokat vagy bab szemeket
rakhatunk ra, hogy ne puposodjon fel a tészta az el6sutéskor.)Hagyjuk kissé
meghlni. Kézben elkészitjuk a sutétok krémet.

Toltelékhez:

700 g kimagozott cseresznye

Y2 teaskanal s6

150 g almalé (ugyanugy mérleggel mérjik)
Y2 teaskanal 6rolt fahéj

Y5 teaskanal 6rolt szegfliszeg

Y2 teaskanal 6rolt vagy tort rézsabors

50 g juharszirup

100g kdkuszvirag cukor

40 g kuzu



Egy labosba tesszuk a kimagozott cseresznyét, megszoérjuk a soval és a flszerekkel,
hozzaadjuk a juharszirupot és a kokuszvirag cukrot, elkeverjuk. Majd az almalével
feloldjuk és teljesen felhigitjuk a kuzut és a cseresznyés keverékhez keverjuk. Lassu
tizdn teljesen, mint a pudingot besdritjuk, felforraljuk.

Az elbsutott tészta kozepére ontjuk a cseresznyés tolteléket. Egyenletesen elsimitjuk,
majd visszatesszik sulni. Hélégkeveréssel 160 fokon még 18 percet sutjik. Ha
elkészilt kivesszik és hagyjuk teljesen kihllni, majd szeleteljik. (Behitve is finom!)




