Vanilias- Mazsolas Korkalacs

(glutén-, tej-, tojas-, cukor-, széjamentes és vegan)
Hozzavalok:

o 40 dkg Mester Kelt tészta liszt

e 20 dkg Mester Siteményliszt
e 1 csporéleszté

e 12,5 puha margarin

e 1dlnovényitejszin

o 4 ekédesits (1:4)

e kb3dlviz

Toltelék:

e 3dlndvényitej

e 2 dl ndvényi tejszin

e {zlés szerinti édesit§

e 2 csvanilids pudingpor

e 20 dkg Mester Csaldd morzsa
e +o0lajakenéshez

e+ porédesitd a szordshoz

Elkészités:
A toltelékhez a mazsolan kiviil egy labasban mindent kikeveriink, majd strre f6zzik.

A tésztahoz a szaraz alapanyagokat egy talba elkeverijiik, hozza dolgozzuk a margarint és a novényi
tejszint, majd végil a vizet.

A tésztat lisztes alapon jol atdolgozzuk, majd kinyujtjuk, megkenjik krémmel, majd megszdrjuk
mazsoldaval.

Feltekerjik, majd 4 részre vagjuk.

SutSpapirral kibélellink egy tortaformat (nekem kb 20 cm-es volt), majd a 4 részre vagott tésztat
beletesszik, nem baj, ha egymasra ér, majd kezlinkkel kissé egyengessiik el a tetejét.

Olajjal vékonyan lekenjiik, majd 50 fokon kb 1 6rat kelesztjuk, majd 180 fokon kb 40-45 perc alatt
megsutjik.



