Meézes krémes
Glutén- és teymentes

1 egész tojast habosra kavarunk 15 dkg cukorral. Hozzaadunk 5 dkg tejmentes margarint, 2
evOkanal mézet, egy mokkaskanal szodabikarbonat. A masszat géz felett siirtire f6zziik (kb.
10 perc), és még melegen belekeveriink 45 dkg MESTER MézesSiiteménylisztet.

M¢ég melegen a tésztat deszkan jol kidolgozzuk, 3 részre osztjuk és normal tepsi méretiire,
nagyon vékonyra kinyujtjuk.

A lapokat egymas utan 180C fokos siitében vilagosra siitjiik. (stitési id6: 5-7 perc)

Krém: 20 dkg tejmentes margarint habosra keveriink 20 dkg cukorral és 1 kavéskanal
vaniliascukorral. Kozben 5 dl novényi tejben(vagy vizben) tivegesre foziink 5 evokanal
rizsdarat vagy kukoricadarat, kihiitjiik és a habositott margarinnal jol elkeverjiik. Az als6
lapot a margarinos krémmel, a k6zépsot baracklekvarral, majd ismét a margarinos toltelékkel
kenjiik meg. Tetejére tejmentes csokimazat tesziink, vagy porcukorral meghintjiik.

Letakarva a hiitében egy napig allni hagyjuk, amikor megpuhul, akkor szeleteljiik.



