Vanilias- Habos Bagett torta (Mona receptje)

(glutén-, tej-, tojas-, cukor-, szdjamentes és vegan)

Hozzavalok:
Bagettekhez (3db)
e 20 dkg Mester Csalad Hazi kenyérliszt
e 0,5 dl névényi tejszin- natur
o 1dl ndvényi tej
e 0,5cs poréleszté
o 2 ek édesitd (1:4)
e 5 dkg margarin
e+ novényitejszin — natlr a kenéshez
e + édesit6 a szorashoz
Vanilias réteg:
e 3 dl nbvényi tejszin
o 2dl névényi tej
e 2 csvanilids pudingpor
e izlés szerint édesit6
Tejszines réteg:
e 3dl névényi tejszin- felverhet6- natdr
e izlés szerint édesit6
A bagett alap izesitéséhez:
e 2 ek Mester Csaldd holland kakadpor
e 1,5dl novényi tej
e Mester Csalad mazsola
e Mester Csalad gyalult mandula
e izlés szerint édesits (ha szlikséges)
Tetejére diszitések:
e Mester Csalad mazsola
e Mester Csalad gyalult mandula
e Mester Csalad holland kakadpor

Elkészitése:

A szaraz alapanyagokat egy talban elkeverjiik, majd hozza dolgozzuk a margarint.

Végiil hozza adjuk a névényi tejszint, majd alaposan 6sszedolgozzuk.

Egy slit6papiros tepsire 3 db bagettet formazunk a tésztdbdl nedves kézzel, majd lekenjiik névényi
tejszinnel és megszorjuk édesitével.

50 fokon kb 50 percig kelesztjik, majd 180 fokon kb 35-40 perc alatt megsut;jiik.

Ha kihdltek a bagettek, felkarikazzuk.

Egy talba tessziik, lelocsoljuk névényi tejjel, hozzaadjuk a kakadport és alaposan megforgatjuk benne.
Majd egy 18 cm-es torta format slit6papirral kibélellink és az atforgatott bagetteket beletessziik,
megszorjuk a mandulaval és mazsolaval izlés szerint, lenyomkodjuk, hogy egyenletes legyen a teteje.
majd 180 fokon kb 20-25 percig sutjlik.

A vanilids réteghez az alapanyagokat kikeverjik, majd sdrdre f6zziik.

Ha megsiil a bagett alap, akkor a pudingos réteget ratessziik.

Megvarjuk mig kihil és a felvert tejszin jon a tetejére, majd diszitjlik.



