Csak masodikos koromig voltam napkdzis, ezt kovetden Nagymamamnal ebédeltem.

Kis pénzbdl, de mindennap finomat varazsolt az asztalra. Edesszaju gyerek voltam, igy az
osztrak konyha remekét a Csaszarmorzsat gyakran "rendeltem".

Nagymamam mar tébb, mint 20 éve nincs koztiink, azonban a Csaszarmorzsa azota is a
kedvencem, st nem csak az én kedvencem, hanem a csaladomé is.

Sajnos, az Elet azt hozta, h gluténmentesen kell étkezniink, igy a glutén-, tej-, cukormentes
csdszarmorzsa receptjével szeretnék nevezni a versenyre.Nalunk husvétkor bableves és
csaszarmorzsa az ebéd, a béséges reggeli utan egy konnyebb fogasra vagyunk.
Csaszarmorzsa glutén-, tej-, hozzaadott cukortol mentes

15 dkg kukoricadara (rizsdara)

2,5 dl rizstej

3 db tojas

10 dkg eritrit

1 db BIO citrom reszelt héja

A siitéshez:

5 dkg Liga margarin vagy kokuszzsir

A talalashoz:

nyirfaporcukor

afonyalekvar (diabetikus) ndlam hazi, cukor nélkiili vagy baracklekvar

Elkészités:

A kukorica-, vagy rizsdarara raontjiik a tejet, keverjiik ssze egy oran at hagyjuk allni, majd
a a tojassargajat kihabositjuk a eritrittel és hozzakeverjiikk a tejes keverékhez. A tojasok
fehérjéjét kemény habba verjiik, majd a habot hozzdkeverjiik a masszahoz, adjuk hozza a
citrom reszelt héjat is.
A vajat felolvasztjuk egy teflon serpenyOben, és radntjik a masszat. Egy falapattal,
folyamatosan kevergessiik, mig szét nem esik kisebb darabokra, morzsdkra. Takaréklangon
érdemes késziteni, hogy ne égjen meg és a nagyobb darabkak is atsiiljenek.
Télalaskor nyirfa porcukrot és lekvart kinaljunk hozza!
J6 étvagyat!




