Hozzavalok 12 - 15 darabhoz:

» 250 g natur, cukormentes gesztenyemassza
* 1 db narancs héja

+ 2 tk rumaroma

* 1 cs vanilias xilit (10 g)

* 20 g poreritrit

* 40-60 g cukormentes kekszmorzsa

* 100 g étcsoki

* 1 ek olaj

Elkészités:

A gesztenyemasszat izesitjik a narancshéjjal, a rummal, a vaniliaval és a cukorral. Ezutan
gyurhaté masszat keveriink bel6le a kekszmorzsaval, és kb. 40 grammos golyocskakat
formazunk. A golyécskakat kicsit megsodorjuk, és egy féliaval vagy sttépapirral bélelt
talcara tesszik 6ket ugy, hogy kicsit megnyomjuk, hogy lapos legyen az aljuk. Ezutan
mélyh(tébe rakjuk kb. 30-40 percre, hogy kicsit megdermedijenek.

A csokit az olajjal vizg6z folott felolvasztjuk, és a kifagyott gesztenyehengereket beledobjuk,
majd egy villa segitségével kiemeljik, és sutépapirral bélelt talcara vagy gitterracsra
fektetjik. Hagyjuk kidermedni, majd zsirpapirba csomagoljuk.

Tapérték (1 db szaloncukor):
Energia: 74 — 99 kcal
Fehérje: 1,3-1,8 g
Zsir:3,8—-49g¢g

Szénhidrat: 8,6 — 12 g

GESZTENYES -MEGGYES BEJGLI (CUKOR-, TEJ-, TOJASMENTES) Mona receptje
nyoman

Hozzavalok:

15 dkg fehér tonkdlybuzaliszt

15 dkg TK tonkdélybuzaliszt vagy zabpehelyliszt
6 g porélesztd

5 dkg 4:1 édesitd

5 dkg margarin

1 dI rizstejszin

1 dl rizstej



TOLTELEK:

35 dkg natur 100%-0s gesztenyemassza
2 EK rum aroma

izlés szerint édesitd

kb. 5-6 EK rizstejszin

20 dkg meggy

+ olaj a kenéshez

Elkészités:

A szaraz alapanyagokat egy talban elkeverjiuk, majd hozzaadjuk a margarint és a
rizstejszint. Eldolgozzuk benne, majd hozzaadjuk a rizstejet, alaposan 6sszedolgozzuk,
majd 1 6rat pihentetjuk.

A toltelékhez a hozzavaldkat kikeverjik (kivétel a meggy). A pihentetés utan lisztes lapon
atgyurjuk a tésztat, majd kinyujtjuk. Eloszlatjuk a gesztenyés krémet a lapon, majd
megszorjuk a meggyel. Két oldalat behatjuk, majd a masik oldalatél feltekerjik. Sitépapiros
tepsire tesszik, lekenjik vékonyan olajjal, megszurkaljuk. 180 fokon kb. 45-50 perc alatt
megsitjuk.



