APROSUTEMENYEK

Makos mézeskalacs - ketogén
diétas
Makos mézeskaléacs Fibriya Edes-Fiiszeres Siitemény rostmixbdl, daralt

makkal. A kisult darabok egyik felét kevés étcsokoladéval vonjuk be, majd
liofilizalt malnaval szérjuk meg.

Mennyiség: 20 darab makos mézeskalacs 263,0
kcal

3,4 g felszivodé szénhidrat 18,5 g Rost 8,1 g Fehérje

MINDEN, AMIRE SZUKSEGED LESZ
Hozzavalok

« 40 g vaj, felolvasztva

« 2 tojas (M)

« 70 g Fibriya Eritrit vagy 15-20 g Fibriya 1:4
édesit6

* 40 g tej
« 30 g daralt mak

* 60 g Fibriya Edes-Fiiszeres Siitemény
rostmix

 kevés rostmix a nyujtashoz
» kevés étcsoki

« liofilizalt malna

Tapérték
Tapanyag
Energia
Energia
Zsir
— amelybdl telitett zsirsavak
Szénhidrat
— amelybdl cukrok
— amelybdl poliolok
Felszivodo (nettd) szénhidrat
Rost
Fehérje

S6

LEPESROL LEPESRE
Elkészités
A tészta 6sszedllitasa
1. Keverd 6ssze az 6sszes hozzavalot a rostmix kivételével. A
rostmixet csak a végén add hozza. Alaposan keverd 6ssze,
majd hagyd allni a tésztat 5 percig.
A tészta nyujtasa és szaggatasa
1. Kevés rostmixet ala-félé hintve nyujtsd kb. fél cm vastagsagura
a tésztat. Szaggasd ki a kivant formakat, majd helyezd ket
sutbpapirra.
Siités
1. Susd 160 fokon 35 percig, Iégkeverés nélkul.
Csokis bevonat és malna

1. GOz folott olvassz fel egy kevés étcsokit, majd villa segitségével
kissé kend meg a stk egyik felét. Akar martogathatod is Gket,
ha extra csokisan jobban szereted. Sz6rd meg liofilizalt

malnéaval.

100 g 1 makos mézeskalacs
263,0 kcal 40,8 kcal
1089,6 kJ 169,2 kJ

20,09 31g

949 159

859 139

2,79 04g9

519 08¢

349 05¢9

1859 2949

819 139

0,89 0,1g


https://fibriyareceptek.hu/receptek/makos-mezeskalacs-ketogen-dietas/
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