LOW
PROTEIN

SPITZBUBEN' - LEKVAROS LINZER

Elkészités:
1. A vajat habosra keverjik. A lisztet dsszekeverjik
a sUtéporral, a porcukorral és a tojaspotld porral,
hozzaadjuk a vizet és kézzel Iagy tésztat gyurunk beldle.
2. Ha a tészta tul ragacsos, kevés lisztet, ha pedig
tul szaraz, egy kis vizet adjunk hozza.
3. A sUtélap aljara sitépapirt helyezink, a sttét pedig
180°C fokra elémelegitjuk.

Hozzavaldk: 4. Lisztezett deszkan kinyujtjuk a tészta egy részét,

+ 60 gvaj majd a tetejére sttépapirt helyezlnk, és még

+ 200 g Mevalia Bread Mix liszt egyenletesebbre nyujtjuk. Ha ragad, szérjuk meg

« 2 gsutépor kevés liszttel.

+ 24 g Mevalia tojaspotlo por 5. Az sUtépapirt eltdvolitjuk, majd lisztezett kiszurd

¢ 60 mlviz formdval korongokat szaggatunk. A korongok felét
+ 60 g porcukor kilyukasztjuk kdézépen, ezek lesznek a sitemény

A toltelékhez és szérashoz: tetején.

+ 50 g lekvar 6. A kiszaggatott korongokat tegytk a sttépapirra,

s porcukor Ggyeljink ra, hogy a sima és lyukas korongok szama

egy sttélapon megegyezé legyen, majd korulbelll
7 perc alatt szép vildgosbarna szintre sutjuk.
: 7. A kisult alsé korongot megkenjuk lekvarral, majd
Y o P i _ rdhelyezzik a lyukas tetejét és dvatosan ranyomva
g ! Osszeragasztjuk.
8. A kész linzereket meghintjik porcukorral.

76 mg Phe
Energia - 48 kcal 0,1 g fehérje 4 mg Phe
PR T i P
Az elkészitett étel fogyasztasaval kapcsolatban egyeztessen dietetikusaval!




