Koles felfijt /Koleskoch (tejmentesen)

Hozzdavalok (kb. 18*30 cm-es tepsihez):

e 250 gkoles

e 250 mlviz

e 250 ml novényi tej

e 5dbtojas

e cukor izlés szerint

e 1 csipetso

e 1 negyed citrom reszelt héja

o kokuszolaj a tepsi kikenéséhez

e porcukor, lekvar, csokiontet izlés szerint

Elkészités:

1. A kolest alaposan mossuk at, majd f6zzlik meg a viz és a névényi tej keverékében, adjuk hozza a
csipet sot. Forrasig erdsebb langon, fedd nélkiil, majd forras utan takarék langon, a labast lefedve
f6zzlik puhara, gyakran kevergessiik. Ha kész tegyik félre kihdlni.

2. A tojdsokat valasszuk szét, klon a sargdjat és kilon a fehérjét. A sargdjahoz adjuk a cukrot és a
citromhéjat, majd keverjik fehéredésig robotgép segitségével. A tojasok fehérjéjét verjiik kemény
habba.

3. Ha a koles mar kellen kihlilt, keverjik hozza a tojdssarga masszat, alaposan dolgozzuk 6ssze.
Tegyiik hozza a tojasfehérje habjanak felét, ezzel lazitsuk at a koleses keveréket, majd a hab masik
részét dvatos mozdulatokkal keverjlk hozza, hogy minél kevésbé torjon Gssze.

4. A kivant tepsi, vagy stut6forma aljat béleljik ki stit6papirral (vagy kenjik ki kdkuszolajjal és szérjuk
at kolesliszttel) és 6ntsik bele a masszat.

5. 200 °C-ra el6melegitett siit6ben kb. 40 perc alatt siissiik készre. {zlés szerint langyosan vagy
hidegen talaljuk az elkésziilt koles felfujtat, tetejét meghinthetjiik porcukorral.

6. Lekvarral vagy csoki ontettel talaljuk.

Kellemes sttogetést és jo étvagyat :)




