Mindenmentes cseresznyés pite |I.

Tésztahoz:

200 g mandula liszt

240 g hajdina liszt

60 g tapioka keményt6

20 utiftmaghéj liszt

100 g kdkuszvirag cukor

40 g vanilias cukor

4 g sutépor (kb. V2 teaskanalnyi)
1 egész bio citrom reszelt héja

1 egész bio citrom kicsavart leve
1 csipet s6

Osszeallitashoz: kevés, kb. 2 dl tiszta viz
100 g durvara tort di6
1 ev6kanalnyi rizsdara

Egy talban a hozzavalokat dsszekeverjuk, majd gyors mozdulatokkal, a vizzel
kénnyen gyurhato lagyabb, de az tal falatol elvalé tésztat kapunk. Felezzik a tésztat,
€s 2 cip6t formalunk.

Téltelékhez:
2 kg cseresznye, kimagozzuk (egy labosba tesszik és felforraljuk; hagyjuk kihdlni, és
a kiengedett levét ledntjuk rola)

Majd hozzaadunk:

Y2 teaskanal sot

Y2 teaskanal 6rolt fahéjat

Y2 teaskanal 6rolt szegfliszeget

Y2 teaskanal 6rolt vagy tort rézsaborsot

80 g juharszirup

100g kokuszvirag cukor

20 g kuzu (kevés maradék cseresznye lével feloldjuk)

2 evOkanal rizsdara vagy gluténmentes zsemlemorzsa, esetleg 6rolt foldi mandula
Egy labosba tesszik a kimagozott cseresznyét, megszorjuk a séval és a fliszerekkel,
hozzaadjuk a juharszirupot és a kdkuszvirag cukrot, valamint a darat és elkeverjuk.
Majd hozzaadjuk a kevés cseresznye lével feloldott kuzut. JOI 6sszekeverjuk és lassu
tizdn teljesen, mint a pudingot besdritjuk, felforraljuk. Hagyjuk kissé kihdilni.

Egy 30-40 cm-es tepsit eléveszink a sutéshez. Majd két lisztezett slitépapir kozott
kinyujtjuk az egyik tészta cipot szogletesre, a tepsi méretére, és a sutdépapirral egyutt
belehelyezzik a tepsibe (a felsé sutépapirt lehuzzuk rola).

Megszoérjuk tort didval (és ha szikséges még kevés daraval). Rasimitjuk a kissé
kih(lt cseresznyés tolteléket. Majd felll is megszorjuk a tort didval (és ha szikséges
még daraval).



Majd a masik cipét is kinyujtjuk 2 sutépapir kozott. Levesszik az egyik sutépapirt és
rahelyezzik a cseresznyés masszaval toltott félkész pitére. Majd lehuzzuk a felll
maradt sutbpapirt, és villaval megszurkaljuk a tésztat.

Hoélégkeveréssel 160 fokon 55 perc alatt készre sutjuk. Min. 1 orat hagyjuk hdini
(szerintem 2 6rat is érdemes varni), és utana felszeleteljik.



