Kitchen ~~ Spoon

Rakott alma hazi fugelekvarral

Feltoltotte:
Finta Laszl6

Hozzavalok

3-4 nagyobb alma (a savanyu jobban izlik)

1 citrom leve és reszelt héja

3 tojasfehérje

2 tojassargaja

20 dkg sovany tehéntaro

babapiskota (cukorbevonat nélkili)

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

2 ek. rum (Captain Morgan Jamaica Rum volt itthon)
fugelekvar (sajat figéb?l f?ztem)

margarin
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Kitchen ~~ Spoon

fahéj a talalashoz
Elkészités

Az almakat meghamoztam és vékonyabb szeletekre vagtam. Ahhoz, hogy ne barnuljon meg, bekentem
citromlével.

A citrom héjat lereszeltem, ez is belekerilt a tarokrémbe.
A tojasok fehérjét felvertem kemény habbé egy k6zepesen nagy talban.
Majd 6sszekevertem a tojassargajaval, édesit?porral, reszelt citromhéjjal, rummal és az attort tlréval.

Kikentem egy h?4ll6 talat a margarinnal, és az aljara teritettem egy réteg almat. Egymasra, fedéshen
raktam.

Erre helyeztem ra a babapiskotakat, amit egyenletesen megkentem a hazi fligelekvarral.
Nem szabad sajnalni, érvényesuljon az ize!

A maér elkészitett turokrémet szétteritettem, és a tetejére tettem a megmaradt almaszeleteket.
185 fokra el?melegitett siit?ben addig siitéttem, amig az alma teteje gyonyor?re pirult.
Nekem elegend? volt hozza 25 perc, és 5 perc h?keveréssel a végén.

Talalas el?tt megszértam fahéjjal is.

Mivel a hazi figelekvarom csak gyiimoélcscukrot tartalmaz, batran ehettem én is, pedig a
vércukorszintemre figyelni kell.

Természetesen hasznalhatod a kedvenc lekvarod is! En is ki fogom prébalni barackkal, szilvaval is ....
lehet?leg cukormentessel.

Hozzaadott cukrot nem tartalmazott, igy batran ehettem!

Jo étvagyat kivanok hozza!
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