Kitchen /~ Spoon

"Mokuska" rakott alma

Feltoltotte:
Finta Laszl6

Hozzavalok

3-4 nagyobb alma

1 citrom leve és reszelt héja

3 tojasfehérje

2 tojassargaja

20 dkg félzsiros tehéntaro

1 ek. siitéshez val6 édesité por (Dia-Welness 1:4)

3 ek. rum (Captain Morgan Jamaica Rumot hasznéltam)
babapiskéta (cukorbevonat nélkiili)

mogyorékrém vagy csokikrém (lehet6 leg cukormentes)
f6 z6 tejszin vagy tej

mazsola izlés szerinti mennyiségben

Kitchen Spoon

www.kitchenspoon.hu



Kitchen ~~ Spoon

margarin

fahéj a télaldshoz
Elkészités
A megmosott mazsolat el?re beaztattam a rumban 20 percre. Erdemes nagyobb mazsolat hasznalni.

Az almékat meghamoztam és kdzepesen vastag szeletekre vagtam. Ahhoz, hogy ne barnuljon meg,
bekentem a citromlével.

A tojasfehérjét felvertem kemény habba egy kézepesen nagy talban.

Majd dsszekavartam a tojassargajaval, édesit?porral, reszelt citromhéjjal, mazsolaval, rummal és az
attort tardval.

Kikentem egy h?all6 talat egy kevés margarinnal, és az aljara teritettem egy réteg almat. Egymasra,
fedésben raktam.

A mogyorékrémhez annyi tejszint tettem, hogy jél kenhet? legyen.
A babapiskétékat az almara raktam és egyenletesen bekentem a mogyorékrémmel.

Ezt kdvet?en a turokrémet szétteritettem a krémes babapiskétan, és a tetejére tettem még
almaszeleteket.

185 fokra el?melegitett stit?ben addig sitéttem, amig az alma teteje gyonyor?re pirult.

Jo étvagyat kivanok hozza!
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