Mazsolás gofri-kalács

igazi kókuszlisztből
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20 dkg liszt (kb. 15 dkg kókusz, 5 dkg lenmag)

· 10 dkg olvasztott vaj (szoktam ghí-vel vagy lenmagolajjal, olívaolajjal helyettesíteni)

· 6 tojás

· 2 dl víz (szoktam zabtejjel is)

· kiskanál szódabikarbóna (sütőpor)

· ½ kk. stevia, majd xilittel szoktam még ízesíteni (persze másnak egyéni ízléssel méz vagy cukor)

· csipet só (kiemeli az édeset)

· fahéj, mazsola tetszés szerint (lehet reszelt alma, csokidarabkák, banán beletörve)

Mindet összekeverem, 5 perc állás után kisütöm, kb. 2 lámpakapcsolás a gofrisütőn. 

Nevében van, hogy inkább kalácsot pótol egy kis lekvárral. Nagyon laktató, pont a sűrűsége miatt. Ha” gofrisabbra” akarom, akkor a tojások felének fehérjét felverem és úgy adom hozzá a végén.

Ez most melegen isteni volt, de hidegen száraz egy kicsit. Nézzétek el nekem, mert most tapasztalom, hogy mennyire más igazi kókuszliszttel dolgozni, mint a Dédi kávédarálóján őrőlt zsíros kókuszreszelékkel. Lehet, hogy ez pl több zsiradékot felvett volna. 

