Epres- habos csokis siiti

(Glutén, tej, tojas, cukor, szbjamentes és vegan)
Hozzavalok:

Piskdta:

o 30 dkg Mester Csalad Suteményliszt
o 3 dkg Mester Csaldd kakadpor

e 1 dkg utifimaghéj

e 4 ek édesité (1:4)

e 1 cssutépor

e 1dl névényi tejszin

o 3dlviz

Toltelék:

o 5 dI névényi tejszin (felverhetd)

e izlés szerinti édesit6

e 40 dkg eper (nekem fagyasztott volt, amit kiengedtem)

e 20 dkg Mester Csalad diabetikus étbevoné (felolvasztva)

e 50 g Mester Csalad vanilias pudingpor

o 2 ek Mester Csalad tapidka keményit6

e +15 dkg Mester Csalad diabetikus étbevond (tetejére olvasztva)

Elkészités:

A piskéta alapanyagait alaposan kikeverjik, majd egy stt6papirral bélelt 18 cm-es tortaformaba
tesszuk.

180 fokon kb 40-45 perc alatt megsitjiik.

A tejszint felverjlk, édesitjik, hozzaadjuk a pudingport és a tapidka keményit6t és kikeverjiik vele.
Ha megsiilt, és meghdilt a piskota, akkor harom részbe vagjuk.

ElGszor jon az elsG lap, erre jon a felolvasztott csokibdl, majd eper és hab egy része.

Majd a kovetkez6 lap, majd olvasztott csoki, eper és a hab masik fele.

Erre jon az utolsé piskdtalap. Ezt csokival bevonjuk.

5-6 orat hiit6ben pihentetjlik, majd fogyaszthato.



