Zabkeksz 1 tepsihez:

6 dkg nagyméretli zabpehely

6 dkg apro szemii zabpehely

24 dkg tonkolyliszt (70% teljes kidrlésii, 30% fehér)

6 dkg mazsola (leforrazva)

1,1dl rizsszirup

1,1dl hidegen préselt napraforgd vagy kukorica olaj (ne legyen szagos, izes)

0,5 kavéskanal vanilia por (az, amit a vaniliarud belsejébol kiszednek és {ivegesében
kaphato, vagy a vaniliaradbol kikapart belseje jO)

0,5 kavéskanal ¢)

1 kavéskanal foszfatmentes siitOpor

lekvar, ha stirli, meleg vizzel higitva a tetejére

A szaraz hozzavalokat alaposan elkeverjiik (mazsolat is). A folyékony hozzavalokat kiilon
Osszekeverjik (viz nem kell hozza!), majd hozzdadjuk a széraz keverékhez, és jol
Osszedolgozzuk egy kanallal, vagy kézzel. Siitépapirral bélelt tepsire tesziink 1 pupozott
evOkandlnyit a masszabol, tenyeriinkkel ellapitjuk (0,5-1 cm kozotti vastagsagra), majd egy
kozepes méretli pogacsa szaggatdoval méretre vagjuk. A leeso tésztat visszatessziik a tobbihez,
és igy tovabb, amig a tepsi megtelik. Ekkor mindegyik korong kézepébe mélyedést nyomunk
egy teaskanal segitségével, €és a mélyedést feltoltjiik lekvarral.

175 °C-on (h8-légkeveréssel 150 °C-on) 20-25 percig siitjiik, majd hagyjuk kihiilni. (hilés
kozben még keményedik a tészta, ezért ne siissiik til). Szobahdmérsékleten 7 napig eltarthato.



