Mindenmentes vegan ,mézeskalacs” |l.:

120 g mandulaliszt

100 g hajdina liszt

20 g tapioka keményit6

20 g utifimaghéj liszt

20 g vanilias cukor

40 g mézeskalacsfiszer (5-5 g 6rolt gyombér, kardamom, szegflbors, fahéj,
szegfliszeg, vanilia, szerecsendio, anizs)

6 g szodabikarbona (vagy sutépor)

100 g kodkuszvirag cukor (vagy datolya szirup, vagy rizs szirup, vagy agavé szirup)
50 g juhar szirup

60 g olaj

1 egész citrom kicsavart leve

csipet so

(Osszeallitashoz, ha sziikséges: kevés viz)

Kenéshez: kevés rizste]

A szaraz hozzavalokat egy talba tesszik a citromlével egyutt. Fel- és 6sszeforrdsitjuk
az olajat a juharsziruppal, a kokuszviragcukorral. Hozzaadjuk a lisztkeverékhez,
el6szor fakanallal, majd kézzel jol gyurhatd cipot formalunk. Par percet pihentetjuk,
fél cm vastagra nyujtjuk 2 sit6papir k6zott, és mézeskalacs formakkal kiszaggatjuk.
Sutépapirral bélelt tepsibe rakjuk a kiszaggatott formakat, megkenjuk rizstejjel.
Hélégkeveréssel 160 fokon 10-15 perc alatt készre sutjuk.

irokahoz:

20 g porcukor

20 g tapidka keményitd

1 kavéskanal citromlé

10 g habfixal6é (elmaradhat)
1-2 kavéskanal viz

Az irdka krémje inkabb kemény legyen, mint folyds. A teljesen lehilt siteményeket
ezzel diszithetjuk. Egy nejlon zacskoba tesszik a krémet, az egyik cslcskét nagyon
keskenyen levagjuk, megrajzoljuk a formakat, és hagyjuk készre szaradni.



