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A iRl

Szeretnél Te is olyan egészséges és gluténmentes
péksuteményeket, tésztakat, finomsagokat enni, amiknek az
ize alig kulonbodzik a buzalisztbdl készult ételekétdl? Szeretnél
‘normal” étkezést folytatva is egyszerden, de sokkal
egészségesebb, rostokban, vitaminokban gazdagabban
étkezni, lassan felszivodo szénhidratokat fogyasztani?

Ha a fenti kérdésekre a valaszod “IGEN”", akkor a cirokliszt pont
Neked vald!

A cirok egy természetesen gluténmentes gabonaféle. A
tapanyagtartalma rendkivul magas: fehérje, lassan felszivodo
keményitd, rostok, vitaminok, asvanyi anyagok gazdag forrasa.

A cirkot mar tébb, mint 100 éve ismerik a magyar gazdak, egy
jO ideje elfelejtédott, az utdbbi években pedig szinte csak
hazidllatok takarmanyozasara hasznaltak.

Pedig magas beltartalmi értéke miatt emberi étkezésre is
kivaléan alkalmas és sokkal egészségesebb, mint a buza. A
Magyar Dietetikusok Orszagos szdvetsége szerint a cirok
tokéletesen alkalmas a buzahelyettesitésre a kiegyensulyozott
gluténmentes taplalkozasban.

Fogyaszthatjak a gluténmentes étkezés kovetdi, cdliakiasok,
sportolok, olyan emésztérendszeri problémaval kuzdok,
akiknek az orvos gluténmentes diétat javasolt.
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A cirokliszt alapu tészta, kenyérféle, palacsinta ize és az allaga
olyan, mint a hagyomanyos buzalisztbdl készult ételekeé,
raadasul sokkal egészségesebb is.

Mire hasznalhatod a ciroklisztet? Példaul:

e kenyerekbe,

e sutemeények készitéséhez,
e cételek sdritésére,

e galuskanak,

e palacsintahoz,

e pizzahoz, stb.

A CIROKBOL készult liszt a buzaliszt egészséges alternativaja,

mert ize és allaga szinte ugyanolyan, viszont a gluténmentes
diéta baratja.

A Magic Mills lisztkeverék ugyanugy hasznalhato a konyhaban,
mint a hagyomanyos buzaliszt. Receptfuzetunkkel szeretnénk
megkonnyiteni a dolgodat: nem kell kisérletezned a
hagyomanyos péksutemények, pékaruk és sutemények
cirokliszttel torténd elkészitésekor, helyette mar kiprobalt
recepteket mutatunk neked.

Egyes finomsagok hozzavaloit kétféleképpen tuntetjuk fel:
kapsz egy csak gluténmentes verzidt, valamint mutatunk egy
teljesen mindenmentes osszetevo-listat is.



Glutenmentes kenyércipod
ciroklisztbol
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c. ’ e # L
Hozzavalok

e UNI MIX lisztkeverék - 500 gramm

e Langyos viz - 460 ml

e Cukor - 20 gramm vagy izlés szerint
édesitd (opcionalis)

e Friss éleszté - 20 gramm VAGY
gluténmentes porélesztd - 5 gramm

e SO6-10gramm

Elkészités

1.A langyos vizet, cukrot és élesztét osszekeverjuk, enhez adagoljuk a lisztet és
sot.

2.A hozzavalokat jol dagasszuk Ossze, amig egyenletes nem lesz a tészta.
PihentessUk 10 percet, majd lisztezett felUleten gyudrjuk at és formazzunk
belble cipot.

3.Langyos helyen kelesszUk kb. 40 percet a masfélszeresére.

4.SUtés elbétt kenjuk meg olajjal a tészta tetejét, igy tetszetdsebb szine lesz, és
vagjuk be.

5.El&melegitett 190°C-os hdlégkeveréses sutében sussuk 45 percig, a sutd
aljaba helyezzlUnk egy kis edényben vizet.

6.HUvds helyen hagyjuk teljesen kihdlini.

JE Légkeveréses suté Suitési idé
190 °C 45 perc
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Zsemle glutén-, tej- és
tojdsmentesen
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Civek zsemie

Hozzavaldk

* Magic Mills cirok lisztkeverék - 250 gramm
e éleszt6 - 5gramm

e cukor - 5gramm (elhagyhatd)

e sO -2 csipet

e olaj-8gramm

e langyos-kézmeleg viz - 250 gramm

Elkészités

1.EIsS |épésként a sutdt also-felsé sutési modozatban 50 fokra elémelegitjuk.
Egy kis méretU tdzalld talat teszunk 1.5-2 deci vizzel a sutd aljaba, az egyik
sarkaba eltolva. Ez a sUtés végeéig bent marad.

2. A keverdétalba el6szor a szaraz hozzavaldkat tegyuk, ugy, hogy az élesztd és a
sO ne érintkezzen egymassal, majd az olajat. Inditsuk el a dagasztokart és
folyamatos keverés mellett ontsuk hozza a langyos vizet. 4-5 perc alatt
kbzepes sebességen alaposan elkeverjuk a tészta hozzavaloit.

3.Vékonyan olajozott feluletre forditjuk a tésztat. Olajos kézzel vagy
gumikesztylt huzva par mozdulattal atgyurjuk és gombdcca formaljuk.

4. Mérleg segitségével 105 grammosakat mérunk ki. Ellapitjuk, majd a
tenyerlUnkbe véve a széleit kdzépre hajtjuk és igy formazunk gombdcot
belble. A deszkara helyezve a kezunkkel a tésztat korbe-korbe hengergetjuk
— gombolyitjuk.

5. A sutépapirral bélelt tepsire helyezzuk &ket, olajjal atkenjuk a felszinét.

Kelesztés - SUtés:
1.Az 50 fokra elémelegitett sUtébe helyezzUk a tepsit és 17 percig kelesztjuk a
zsemléket. Minimalis valtozast, novekedést lathatunk csak, de ne csabuljunk
el és NE kelesszUk tovabb, mert igy lesz jo.
2.A kelesztési id6 lejarta utan a héfokszabalyzot tekerjuk 200 fokra, tovabbra is
also-felsé sutési modozaton. Amig a sutd 50-r6l 200 fokra melegszik, végig
bent maradnak a zsemlék.
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1.Ha elérte a kivant héfokot, allitsuk be a 25 perc sutési idoét.

2. Mindig hasznaljunk sutéhémeérdét, mert csak igy lehetunk benne biztosak,
hogy a megfelel6 hdéfokon kelesztettunk, sutottunk. A tapasztalat azt
mutatja, hogy minden sutd ,csal’.

3.Miutan megsultek, tegyUk racsra, a felszinét még forron, ecset vagy a
viragokhoz hasznalatos spriccel6 segitségével kenjunk at-fujjuk le egy kevés
vizzel, majd hagyjuk kihdlini.

Tarolas: zarhatd nejlon zacskdban (cipzaras uzsonnds zacskd) a huitében
tarolhatjuk. Fogyasztas elétt 20-30 masodpercre a kenyérpiritoba teszem, igy
meg nem lesz piritds beldle, de az allaga teljesen felfrissul. Nekunk ez valt be, igy
4-5 napig siman ehetd barmilyen pékaru (kenyér, kifli, zsemle).

LE Kelesztés Also-felso sutés Sutési idé
50 °C-on 200 °C 25 perc
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Glutenmentes Amerika

magicmills.eu 10



Hamburgev buci / zsemle

Hozzavaldk

e 220 g UniMix cirok lisztkeverék

e 30 g tapioka keményitd

e 1db L-es méretd tojas (65-70 gramm )
e 250 ml folyadék (130 ml viz, 120 ml tej )
o 3gélesztd

e 15 g cukor

e 2 csipetso

e 8golaj

e olaj, a forma kikenéséhez

e 1db tojas a kenéshez

e tetejére: szezammag, lenmag, mak, stb.
e hdéallod sutéforma

Elkészités

1.A sutét 45-50 fok also-felsé modozaton elémelegitjuk ugy, hogy egy hdéallo
talba 1-1.5 dl vizet engedunk és a suté aljaban az egyik sarokba tesszuk.

2.A lisztet és a keményitét osszekeverjuk. Ezutan a tobbi szaraz hozzavalot,
majd az olajat és a tojast is hozzaadjuk.

3.A dagasztégéppel alacsony fokozaton kezdjuk el keverni és folyamatos
vékony sugarban adagoljuk hozza a szobahémérsékletl folyadékot.

4. |Legalabb 4-5 percig kozepesen erds fokozaton dolgozzuk csomdmentesre a
téesztat.

5.Ezalatt vékonyan olajozzuk ki a sUtéformakat. En 12 cm atmérgji héallo
keramia talkat hasznaltam.

6.A tésztat mérleg segitségével a 4 formaba egyenléen elosztjuk ( 145 — 147
gramm ). Olajozott kanal segitségével simitsuk el egyenesre a felszinét.
Felvert tojassal megkenjuk és megszorjuk a magokkal.

7.Az 50 fokra elé6melegitett sutében 15 percig kelesztjuk, majd feltekerjuk a
h&fokszabalyzot 170 fok alsd-felsd sutési modozatra.

8.Amikor elérte a héfokot, onnantdl szamitott 35 perc alatt készre sutjuk. A
h&fokot a sutdbe helyezett analdog sut6hémérdvel mérjuk.

9.A megsult bucikat formaval egyutt tegyuk racsra, amig kihdlnek. Ezt
kovetbéen egy NEM hegyes kés segitségével dvatosan a buci ald nydlva a
formabdl kikanyaritjuk.

10.Csak akkor vagjuk fel, ha teljesen kihdlt a hamburgerzsemlénk.
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1.Séf Tipp 1. Ha sutdpapirt teszUnk a keramiaformaba, a bucit kdnnyebb lesz
kivenni, viszont az alja egy kissé behorpad.

2.Séf Tipp 2. A tojas mérete nagyon fontos, ha kisebbet hasznalunk ugyan
megnd a buci, de hatalmas lyukakkal lesz teli a szerkezete.

3.S5éf Tipp 3: Ugyeljunk, hogy a sUtébe helyezett vizes tal ne a hamburger
sutéforma alatt legyen, mert igy nem fog az alja atsulni.

4. TAROLASA: Nem szUkséges hitébe vagy fagyasztéba tenni! Konyharuhaval
letakarva a pulton 3-5 napig siman megtartja az allagat, melegités, mikrozas
nélkul is fogyaszthato.

JE Kelesztés Also-felso sutés Sutési ido
50 °C-on 170 °C 35 perc
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Kicsik és nagyok
kedvence egészségesen
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Kakadsy csiga vecepl

Gluténmentes hozzavalok

UNI MIX lisztkeverék - 300 gramm
Langyos tej - 150 ml

Eleszté - 12 gramm

S6 - 3 gramm (1 kis kavéskanal)
Margarin - 60 gramm

Cukor - 60 gramm

Mentes hozzavaldok

UNI MIX lisztkeverék - 300 gramm
Langyos viz - 210 ml

Margarin - 60 gramm

Cukor - 60 gramm

Eleszté - 12 gramm

SO - 3gramm (1 kis kavéskanal)

o Edesitd izlés szerint

Toltelék: kakadpor és cukor vagy édesité tetszbleges aranyban (ehhez a
mennyiséghez 30 gramm kakadpor és 90 gramm cukor elegendd vagy izlés szerinti
mennyiségu izesitd elég).

Elkészités

1.A margarint olyan meleg helyen taroljuk, hogy jol morzsolhatd legyen. A
lisztet a margarinnal elmorzsoljuk, majd a tobbi hozzavaloval jol elkeverve
tésztat gyurunk.

2.A tésztank elsé tapintasra nedves allagu lehet, ez természetes. 5 percig
hagyjuk pihenni, hogy a lisztkeveréknek legyen ideje felvenni a folyadékot. 5
perc utan cipot formazunk beldle.

3.Az asztalt nagyon vékonyan liszttel szérjuk, majd a tésztat nagyjabdl téglalap
alakura nyujtjuk. A tészta vastagsaga kb. 4 mm. Az igy kinyujtott lapot vizzel
vagy étolajjal bekenjuk, majd egyenletesen raszorjuk a cukorral vagy
édesitovel elkevert kakadport.

4 A tésztat feltekerjuk, és éles késsel 2-3 cm vastagsagu csigakat szeletelunk.
Sutbpapirral bélelt lapos tepsibe tesszUk, majd tiszta konyharuhaval
letakarjuk. A csigakat egymastdl kissé tavol helyezzuk el, hogy a kelesztés
soran ne érjenek ossze. A letakart tepsit meleg, huzatmentes helyen tartjuk,
kb. 45- 50 percig. Ezalatt a csigak szépen megkelnek. Kbézben elémelegitjuk a
sutot.

5.Normal sutdé esetén magas fokozaton fogjuk sutni. Légkeveréses sutd esetén
also- felsd légkeverésre és 200 Celsius fokra allitjuk be a sutét.

6.A kelesztési id6 elteltével a csigakat lespriccelhetjuk vizzel vagy
megkenhetjuk étolajjal is. A sUtési idé kb. 15 perc. A csiga akkor sult meg, ha
oldala aranyabarna, de az alja nem ég el.

ﬁE Normal suté Jﬁ Légkeveresés Sutési ido
Legmagasabb 200 °C 15 perc
fokozat
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Tokéletes vendégvaro,
nem csak unnepekre
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Kaldes - diés, mdkes (2 darak)

Gluténmentes hozzavalok Mentes hozzavalok

e UNI MIX lisztkeverék - 300 gramm e UNI MIXliszt - 300 gramm

e Langyos tej-150 ml e Langyosviz - 210 ml

e Eleszté -12 gramm e Margarin - 60 gramm

e SO -3 gramm (1kis kavéskanal) e Cukor -60 gramm

e Margarin - 60 gramm e Eleszté -12 gramm

o Edesitd izlés szerint e SO -3 gramm (1kis kavéskanal)

e Tojas-1darab e Toltelék: 1 kalacshoz 150 gramm

e Toltelék: 1 kalacshoz 150 gramm daralt daralt di6 vagy mak, édesité izlés
dié vagy mak, 100 gramm porcukor, 30 szerint, 30 gramm mentes
gramm sargabaracklekvar, reszelt sargabaracklekvar, reszelt citrom héj,
citrom héj, kevés viz kevés viz

Elkeszites

1.A toltelék anyagat osszekeverjuk és félretesszuk.

2.A margarint olyan meleg helyen taroljuk, hogy jol morzsolhatd legyen. A lisztet a
margarinnal elmorzsoljuk, majd a tébbi hozzavaldval jol elkeverve tésztat
gyurunk.

3.A tésztank elsd tapintasra nedves allagu lehet, ez természetes. 5 percig hagyjuk
pihenni, hogy a lisztkeveréknek legyen ideje felvenni a folyadékot. 5 perc utan 2
egyenlé tdmegu cipot formazunk beldle.

4.Az asztalt nagyon vékonyan liszttel szérjuk, majd a tésztat nagyjabdl téglalap
alakura nyudjtjuk. A tészta vastagsaga kb. 4 mm. Az igy kinydjtott lapra
rahelyezzuk a tolteléket. Ezt tobbféle modon készithetjuk. Ha a toltelékunk elég
kemény, akkor lisztezett asztalon nagyjabol akkorara nyujtjuk, mint a tésztank.
Ha a toltelék lagy, akkor egyenletesen rakenjuk vagy ramorzsoljuk a tésztara. A
keményebb toltelék elédnydsebb, mert sutéskor kevésbé folyik ki a tésztabaol.

5.Ezutan a tészta két végét kissé behajtjuk, és feltekerjuk. Az igy kapott rudat
sutéformaba vagy tepsire tesszUk. Mindkét esetben sutdpapirt tegyunk ala! A
feltekert kalacsok tetejét bokodjuk meg 4-5 helyen. Konyharuhaval letakart
allapotban 60 percig hagyjuk kelni langyos, huzatmentes helyen. Sutés el&tt
olajjal vagy tojassargajaval kenjuk le.

6.Kozben elémelegitjuk a sutét. Normal sutd esetén kdzepes fokozaton fogjuk
sutni. Légkeveréses sutd esetén also- felsd légkeverésre és 200 Celsius fokra
allitjuk be a sutét. Sutési idd kb. 40 perc. Sutés utan kihult allapotban szeleteljuk!

ﬁ Normal stuté JE Légkeveresés Sutési ido
Kdzepes fokozat 200 °C 40 perc
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Unnepi vendégvaro, nem
csak Unnepekre
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Gluténmentes (opcionalisan cukormentes) hozzavaldk

e Magic Mills UniMix lisztkeverék — 30 dkg
e Tojas-5db

e Cukor vagy eritrit — 20 dkg

e Vaj-Todkg

e 1citrombdl nyert citromhéj

e SuUtépor-1csomag

e Tej—2dl

e Vanilia kivonat — 1 kavéskanal

e Cukrozatlan kakadpor — 3 evékanal

Elkészités

1.Melegitsuk el a sutét 160 fokra.

2.Valasszuk szét a tojasokat, majd a fehérjét verjuk kemény habba.

3.A tojasok sargajat cukorral keverjuk habosra, majd dolgozzuk bele a vajat, a tejet
és a vanilia kivonatot. Ha homogén a keverék, szitaljuk hozza a sutéporos lisztet
és adjuk hozza a citromhéjat is. Utolsd |épésként pedig laza mozdulatokkal
keverjuk bele a fehérjehabot, vigyazva, hogy ne térjon dssze.

4. Vajazzuk és lisztezzuk ki a kuglofformat, majd a massza felét kanalazzuk bele. A
massza masik feléhez keverjuk hozza a kakaoport és ontsuk ra a formaban Iévd
részre. Kanallal egy kicsit marvanyosra is hdzhatjuk a két réteget.

5.Az el6melegitett sutében 50 perc alatt készre sutjuk, melyet a kuglof kozepénél
tdprobaval tudunk ellendrizni.

ﬁ Légkeveréses suté Suitési idé
200 °C 50 perc
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Pila

Glutén-, tej és tojasmentes hozzavalok

Magic Mills cirok pékaru lisztkeverék -
250 gramm

szaraz porélesztd (Haas vagy Dr.
Oetker) - 5 gramm

e langyosviz - 250 gramm

e étolaj-8 gramm

e 2csipetso

e ~20 gramm cirokliszt a nydjtashoz

Elkészités

1.A keverdétalba elészor a szaraz hozzavaldkat tegyuk, majd az olajat. Inditsuk el a
dagasztokart és folyamatos keverés mellett dntsuk hozza a langyos ( 25 — 30
fokos ) vizet. 5 perc alatt kozepes sebességen kidagasztjuk.

2.Ciroklisztezett deszkara forditjuk a tésztat és par mozdulattal atgyurjuk. Mérleg
segitségével 95 — 100 grammos adagokra osztjuk, majd cipoét formalunk beldle.
gy 5 darab lett.

3.0lajos kézzel tésztagombadcokat formalunk, majd nyujtsuk kor alakra, 15 cm-es
atmérdvel. Fontos a tésztakorong mérete, mert ehhez van igazitva a kelesztési
id6 és zsebesedni is csak akkor fog, ha a tészta megfeleléen vékonyra lett
nyujtva.

4. SUt6papirral bélelt tepsire helyezzuk, a felUletét, nagyon kevés vizzel spricceljuk
le, hogy ne szaradjon ki a teteje, majd konyharuhaval letakarva szoba
hémérsékleten ( 22-25 fok ) 40-45 percig hagyjuk kelni.

5.A gaztlzhelyen egy tapadasmentes serpenydt erds langon forrdsitsunk fel.
HelyezzUk bele az elsd tésztakorongot és maximum 1 percig sussuk, majd egy
lapos fakanal segitségével forditsuk meg és addig sutjuk, amig fel nem
puposodik-zsebesedik.Ha szinesebbnek szeretnénk, akar vissza is fordithatjuk és
par masodpercig még suthetjuk.

6.A kész pitat racsra szedjuk és igy hagyjuk hulni.Ha 6sszeesne akkor sem torténik
semmi, mert a tészta mar megsult és a zseb megmarad benne.

ﬁ SUtés modja Sutési ido
Szaraz, forrd Darabonként
serpenydben magicmills.eu 1perc 20



Gluténmentes Italia
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Hozzavaldok 1 db 36 cm atmérdju pizzahoz vagy 38x24 cm

tepsihez

e 250 g UniMix cirok lisztkeverék
3 g porélesztd

5 g cukor

2 csipet s6

8 g olivaolaj

250 g langyos viz

Elkészités

1.A sUt6t also-felsd sUtési mddozatban 50 fokra elémelegitjuk.

2.A keverdtalba el6szor a lisztet, majd a tébbi szaraz hozzavalot tegyuk, ezutan
az olajat ontsuk hozza. Inditsuk el a gépunk dagasztdokarjat, majd
folyamatosan vékony sugarban ontsuk hozza a folyadékot. 2-3 perc alatt
egynemu, csomomentes tésztava keverjuk.

3.Enyhén olajozott vagy lisztezett felUleten par mozdulattal atgyurjuk,
gombocca formaljuk. A pizzasutdlapot enyhén lisztezzUk és a tésztat kézzel
formara lapitjuk, a szélét kicsit vastagabbra, a kozepét vékonyabbra hagyva.

4. Az el6bmelegitett sutébe tesszUk és 15, max. 17 percig kelesztjuk. Kivesszuk a
tésztat, majd a hoéfokot feltekerjuk 220-230 fok hdélégkeverésre. Ha elérte a
kell6 héfokot, megkenjuk olajjal a tészta széleit kdrbe, majd visszatesszuk és
12-15 perc alatt elésutjuk, de csak annyira, hogy éppen csak szint kapjon a
tészta.

5.Kivesszuk, megkenjuk a paradicsomszoésszal, megpakoljuk a feltétekkel és a
karikara vagott vagy kisebb darabokra tépkedett mozzarella sajttal.

6.A 250 fok felsé grill fokozatra allitott sUtébe most mar csak annyi idére
tesszUk be a pizzat, amig a feltétek atforrésodnak és a sajt raolvald.

7.5éf Tipp 1. Akinek gazsutdje van, kelesztheti szobahdmérsékleten addig,
amig lathatdéan holyagosodni kezd. Ezalatt egy masik tepsit fejjel lefelé
forditsunk ra, igy nem kap huzatot és nem fog kiszaradni sem.

8.Séf Tipp 2: A gaz- és elektromossutéhoz is szukséges az analdg sutéhémeérao,
hogy a hoéfokokat pontosan beallithassuk, mert a képen Iathatd
végeredmeény csak igy garantalhatdo. A héfokokat én  is  analdg
sutéhémeérdvel hataroztam meg, igy teljesen dsszehangolhatjuk a sutdinket,
amik egyforman fognak sutni.

9.Talalasnal bazsalikom, oregand vagy rukkola levelekkel is megszdérhatjuk.
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Kelesztés
50 °C-on

Légkeveresés
220 - 230 °C

magicmills.eu

Sutési id6
12 - 15 perc
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A sOs izek kedveloinek

magicmills.eu 24



Vigwis csi "

Gluténmentes hozzavalok

e UNI MIX lisztkeverék - 300 gramm

e Langyos tej - 160 ml

e Eleszté -12 gramm

e Cukor -3 gramm (1 kis kavéskanal)

e Margarin - 60 gramm

e SO-12gramm

e Tojas-1darab

o Toltelék: 100-120 gramm pizzakrém,
tetejére reszelt sajt izlés szerint

Elkészités

Mentes hozzavaldok

UNI MIX lisztkeverék - 300 gramm
Langyos viz - 240 ml

Margarin - 60 gramm

S6 -12gramm

Eleszté - 12 gramm

Cukor - 3gramm (1 kis kavéskanal)
Toltelék: 100-120 gramm pizzakrém,
tetejére vegan reszelt sajt (kb. 50
gramm)

1.A margarint olyan meleg helyen taroljuk, hogy jol morzsolhatd legyen. A
lisztet a margarinnal elmorzsoljuk, majd a tobbi hozzavaloval jol elkeverve

tésztat gyurunk.

2.A tésztank elsé tapintasra nedves allagu lehet, ez természetes. 5 percig
hagyjuk pihenni, hogy a lisztkeveréknek legyen ideje felvenni a folyadékot. 5

perc utan cipot formazunk beldle.

3.Az asztalt nagyon vékonyan liszttel szérjuk, majd a tésztat nagyjabdl téglalap
alakura nyujtjuk. A tészta vastagsaga kb. 4 mm. Az igy kinyujtott lapot vizzel
vagy étolajjal bekenjuk, majd egyenletesen rakenjuk a pizzakrémet.

4 A tésztat feltekerjuk, és éles késsel 2-3 cm vastagsagu csigakat szeletelUnk.
SUtSpapirral bélelt lapos tepsibe tesszUk, majd tiszta konyharuhaval
letakarjuk. A csigakat egymastodl kissé tavol helyezzUk el, hogy a kelesztés
soran ne érjenek dssze. A letakart tepsit meleg, huzatmentes helyen tartjuk,
kb. 45- 50 percig. Ezalatt a csigak szépen megkelnek. Kozben elémelegitjuk a

sUtot.

5.Normal sutd esetén magas fokozaton fogjuk sutni. Légkeveréses sutd esetén
also- felsd légkeverésre és 210 Celsius fokra allitjuk be a sutét.
6.A sutési id6 kb. 15- 20 perc. A csiga akkor sult meg, ha oldala aranyabarna, de

az alja nem ég el.

ﬁE Normal suté Jﬁ Légkeveresés Sutési ido

Magas fokozat

magicmills.eu

210 °C

15-20 perc
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Magyarosan is
gluténmentesen
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lanqgos vecepl
Hozzavalok

e 125 g Uni Mix cirok lisztkeverék

e 3géleszto

e 3gcukor (elhagyhato)

e 2 csipetso

* 5go0laj125 g langyos, kézmeleg viz
e 300 ml étolaj vagy zsir a sutéshez

Elkészités

1.A sUtét 45-50 fok also-felsd sutési moédozaton elémelegitjuk. (A sutében csak
keleszteni fogjuk a tésztat, a sutése bd zsiradékban torténik!)

2.A hozzavalokat talba mérjuk, majd dagasztdé géppel vagy kézi mixer
dagasztokarjaval kdzepes fokozaton 3 perc alatt homogén tésztava keverjuk.

3.0lajjal vékonyan megkent suUtdpapirra forditjuk a tésztat. Par mozdulattal
atgyurjuk, majd mérleg segitségével két egyenld részre osztjuk.

4.Gombocot formalunk és olajos kézzel 18 cm atmeéréjud kor alakra
nyomkodjuk.

5.A sutépapirt a tészta mellett elvagjuk, igy kdnnyebben kezelhetd, tepsire
attesszUk, majd mehet az elémelegitett sutébe. 25-30 percig kelesztjuk,
amig jol lathatdéan kezd holyagos lenni a tészta. Séf Tipp: Akinek gazsutdje
van vagy az elektromos sutdjéhez még nem hasznal analdég sutéhémérot (
szerintem nagyon fontos, hogy legyen ) huzatmentes helyen, folpackkal
letakarva kelessze szobahémérsékleten. Igy a kelesztési idé hosszabb lehet,
akar a duplaja is.

6.180 fokos bé zsiradékban minkét oldalat nagyon vilagos aranyszinUre sutjuk.

7.Ha alacsonyabb h&fokon sul, megszivhatja magat zsiradékkal, ha magasabb
a héfok (190 fok folott) a tészta égett, keserU izd lesz.

A receptben a hozzavaldk duplazhatdk, azonban a kelesztési idé nem valtozik.

Sutés maodja Sutési ido
Forro, bd zsiradékban, Darabonként
egyesevel magicmills.eu 1- 2 perc 27



Libazsiros, gluténmentes
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libawsi , ulé ,
ecepl

Hozzavaldk

e UniMix cirok lisztkeverék — 300 gramm
e Libazsir-150 gramm

e Tojas M-es-1db

e Tejfol =120 gramm

o Eleszté -15gramm

e SO -3 gramm (1 kis kavéskanal)

Elkészités

1.A lisztet a libazsirral és a tejféllel elmorzsoljuk, majd a tobbi hozzavaldval jol
elkeverve tésztat gyudrunk.

2.A tésztank els6 tapintasra nedves allagu lehet, ez természetes. 5 percig
hagyjuk pihenni, hogy a lisztkeveréknek legyen ideje felvenni a folyadékot. 5
perc utan cipot formazunk beldle.

3.Az asztalt nagyon vékonyan liszttel szorjuk, majd a tésztat nagyjabol 2 cm
vastagra nyujtjuk. Az igy kinyujtott lapot enyhén rovatkoljuk és tetszdéleges
méretlU pogacsa szaggatoval kiszaggatjuk a pogacsakat. A maradék széleket
Ujra Osszegylrjuk és 5 perc pihentetés utan ismét nyudjthatjuk. gy a
tésztankbol nem képzdédik maradék.

4. SUtépapirral bélelt lapos tepsibe tesszuk, majd tiszta konyharuhaval
letakarjuk. A pogacsakat egymastol kissé tavol helyezzuk el, hogy a kelesztés
soran ne érjenek dssze. A letakart tepsit meleg, huzatmentes helyen tartjuk,
kb. 45- 50 percig. Ezalatt a pogacsak szépen megkelnek.

5.Kézben elédmelegitjuk a sutdét. Normal sutd esetén magas fokozaton fogjuk
sutni. Légkeveréses sutd esetén also- felsd légkeverésre és 200 °C-ra allitjuk
be a sutdt.

6.A kelesztési id6 elteltével a pogacsakat lespriccelhetjuk vizzel vagy
megkenhetjuk kevés olvasztott libazsirral.

7.A sUtési idd kb. 12 perc. A pogacsa akkor sult meg, ha az alja aranybarna, de
nem ég el.

Sutés utan hdlni hagyjuk és csak kihdtés utan fogyasztjuk.

Kelesztés JE Légkeveresés Sutési ido
45-50 perc 200 °C kb. 12 perc
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