Mindenmentes vegan florentin szelet:

Tésztahoz:

100 g mandula liszt

120 g hajdina liszt

30 g tapioka kemeénytd

10 utifimaghéj liszt

50 g kdkuszvirag cukor (vagy fruktdz)

20 g vanilias cukor

2 teaskanal bio sutépor

2 bio citrom reszelt héja

Y2 bio citrom kicsavart leve

1 csipet so

Osszedllitashoz: kevés, kb. 1 dI tiszta viz (attol figg, hogy mennyit vesz fel a tészta;
rugalmas az elején még ragacsos tészta masszat kapunk)

Egy talban a hozzavalokat o0sszekeverjuk, majd gyors mozdulatokkal, a vizzel
konnyen gyurhat6 lagyabb, de az tal falatol elvalé tésztat kapunk. Cipot formalunk
bel6le.

Két lisztezett sutépapir kozott kinyujtjuk a tésztat (kb. 30 x 40 cm-re). Levesszik a
fels6 sutdpapirt. (Elég egy sutépapir alulra, ha Ulgyesek vagyunk és kozben
lisztezzuk a tésztat, mikdzben nyujtjuk.)

A slUtéformahoz igazitjuk a tésztat, majd behuzzuk a szdgletes sttéformaba (ha kell
meég igazitunk a tésztan, 6sszenyomkodjuk a ,varrasokat”).

Tetejére:

50 g olaj

60 g rizs szirup (vagy mas szirup)

80 g fruktdz (egyéb édesitd)

1 dl nbvényi tejszin

15 dkg szeletelt mandula

10 dkg kandirozott apré darabos, cseresznye, narancs- €s citromhéj vegyesen

A novényi tejszint, a szirupot, az olajat és a fruktozt dsszeforraljuk, lehuzzuk a tizrél
és belekeverjik a szeletelt mandulat és a kandirozott gyumdolcsdarabokat vegyesen.

A sutépapirt szépen korbevagjuk (de maradjon foghatd). Egyenletesen elkenjik rajta
a mandulas masszat. Elémelegitett siitében, hélégkeveréssel 160°C fokon, kb. 20-25
perc alatt vilagossargara, arany barnara sutjuk.

Ha kicsit megh(lt, deszkara huzzuk, egyenletesen korbevagjuk a széleket, majd 3x5
vagy 2x4 cm-es darabokra szeleteljuk.

Csoki szélekhez:

100 g vegan étcsokoladé

1 evOkanal olaj

Meleg vizfurdében (egy nagyobb labosban viz, abban kisebb labos, amelybe a
darabolt csoki és az olaj kerl) felolvasztjuk és dsszeolvasztjuk 6ket.

A szeletkéket mindkét végukkel megmartjuk 1-1 cm mélységben. Sutépapirra
rakosgatva hagyjuk megszaradni, -dermedni.

Kb. 30-40 db lesz belble. Csak évatosan, mert nagyon kalériadus!!!



