Kitchen Spoon

Narancsos-kakaos leveles

Feltoltotte:
Finta Laszl6

Hozzavalok

4 pupozott tk. kakad - Holland kakaot hasznaltam
1 cs. Dr. Oetker ZERO vanilias cukor

3 tk. édesitd - 4:1 Dia Wellness édesit6
cukormentes Hulal a tejszin

1 tk. 6 rolt fahéj

1 narancs reszelt héja és a gerezdek

1 cs. leveles tészta - LIDL vagy Dr. Oetker

1 tojas sargaja

Elkészités
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Sités eld tt 15 perccel korabban érdemes kivenni a leveles tésztat a hi t6 b6 I. Szobah6 mérsékleten
kénnyebben formazhatd, nem torik.

A siitd t el6 melegitem 200 Celsius-fok h6 mérsékletre. Ha légkeverést akarok hasznalni, akkor elég a 190
Celsius-fok is.

Egy kis talkaban 6sszekeverem a kakaot, vanilids cukrot, fahéjat, édesit6 port. Annyi tejszint adok hozza,
hogy j6l kenhet6 legyen.

Egy nagyobb narancsot megmosok és lereszelem a héjat. Arra vigyazni kell, hogy a keserd fehér rész ne
keruljon bele!

A fehér, belsd héjat leszedem és gerezdekre bontom a narancsot.

Kiteritem a leveles tésztat, egyenletesen elkenem rajta a kakads masszat, majd meghintem a reszelékkel.
Amelyik oldalrél fel akarom tekerni (hosszu vagy rovid) ott elhelyezem hosszaban a narancs szeleteket.

A felénél még lehet tenni egy sor narancs darabokat, nem rontja el.

Szépen feltekerem, majd a tészta tetejét bekenem a tojassargaval.

Egyenletesre szeletelem és elosztom a sutd papirra.

Az el6 melegitett siit§ ben kb. 14-16 percig stutém.

Jo étvagyat kivanok hozza!

Kitchen ~~ Spoon

www.kitchenspoon.hu


http://www.tcpdf.org

