Nonna Anita
omlés tészta 2,5 kg
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Elvezze a Nonna Anita csalad gluténmentes
omlds tésztajat és annak minden elényét!

Amellett, hogy a keverék nem tartalmaz
glutént, a tojas mar benne van az alapkeverék-
ben, igy csupan két hozzavaléra van szikség
az elkészitéshez, vajra/margarinra és vizre.
Tokéletes linzer vagy pite készithetd beldle, de
kiszaggatva, keksz formdaban is rendkivdl
izletes!

Elonyok:

- gyorsan elkészithetd, csak zsiradék és viz
kell hozza

- a tojast mar tartalmazza

- mélyalmos tartdsi médbdl szarmazé tojasbol
készl

- nem sziikséges liszt a nyujtashoz, stitépapir
kozott is nydjthato

- GMO mentes

- gluténmentes &

- palmaolaj mentes S

- hidrogénezett zsir mentes &)

- tartositdszer mentes @

- margarinnal készitve laktézmentes %)
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Recept:
Hozzéavalok:

Ismerje meg az Eurovo csoport
legujabb markajat,

a Nonna Anita gluténmentes
termékcsaladjat, melyben

a praktikussag és az olasz minéség
Otvozete vegyl

a professzionalizmussal.
Készitsen kdnnyedén és gyorsan
izletes gluténmentes termékeket
csupan viz és zsiradék
hozzaadasaval.

Elvezze az izletes

és mennyei desszerteket!

800 g Nonna Anita omlés tészta mix,
320 g kockazott hideg vaj vagy 320 g margarin*
130 g hideg viz

Elkészités:

Morzsolja 0ssze az omlos tészta keveréket és a
vajat/margarint, majd adja hozza a vizet. Ugyel-
jen arra, hogy mindharom 6sszetevé hiitéhideg
legyen. A tésztat nyujtsa ki, majd 165°C-os sut6-
ben sisse készre, korilbelll 14 perc alatt.
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A Nonna Anita csaldd gluténmentes alap-
porat hasznalva igazi olasz tiramisut készithet.
A mixnek koszonhetéen minden alkalommal
ugyanazt a magas mindséget kapja csupan
tejszin hozzaadasaval. Elvezze a hamisitatlan
olasz izélményt: készitse el hagyomanyos
tiramisuként vagy pohdrdesszert formajaban.
Toltelékként is hasznalhatja!

Elonyok:

- kdnnyen tarolhato, annyit tud késziteni,
amennyire éppen sziiksége van

- gazdasagos

- nagyon gyorsan elkészithetd

- a tojast mar tartalmazza

- mélyalmos tartasi modbdl szarmazé tojasbdl
készul

+ GMO mentes

- gluténmentes @

- palmaolaj mentes S

- tartésitészer mentes @

- hidrogénezett zsir mentes &)
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Recept:

Hozzéavalok:

150 g Nonna Anita tiramisu krémpor,

450 g min. 30%-o0s tejszin

Elkészités:

A port és a tejszint kézi habver6 segitségével
lazan keverje 6ssze, majd rakja a htitébe min.
5-10 percre. A legjobb végeredmény érdeké-
ben hagyja 4 °C-ra hilni a keveréket, majd
gépi habverdvel alaposan habositsa fel a mix-
et. Ezutan rétegezze a krémet kavésziruppal
atitatott piskotaval és holland kakaoéporral.
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