Kitchen Spoon

Rakott alma kal6z mddra

Feltoltotte:
Finta Laszl6

Hozzavalok

3-4 alma, az edény nagysagatol fiiggé en (én a savanyu almat részesitem el§ nyben)
1 citrom leve és reszelt héja

3 tojasfehérje

2 tojassargaja

20 dkg félzsiros tehéntaro

1 ek. sttéshez val6 édesitdé por (Dia-Welness 1:4)

3 ek. rum (Captain Morgan Jamaica Rum volt itthon)

a rum helyett lehet aroma is (ezzel még nem probaltam)

babapiskdta (cukormentes bevonat nelkli)
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kavé frissen f§ zve (j6 er6 s legyen 3-4 f6 re f6 zve)
margarin

fahéj a talaldshoz
Elkészités

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

A tojasfehérjét felvertem kemény habbéa egy kézepesen nagy talban.

Majd 6sszekavartam a tojassargajaval, édesit?porral, reszelt citromhéjjal, 2 ek. rummal és az attort
taréval.

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

A babapiskdtakat 6vatosan meglocsoltam az 1 ek. rum és kavé keverékével. Nem szabad 4ztatni, igy
nem ereszt levet.

J6 er?s kavét érdemes f?zni, hogy a kavés iz dominans legyen.

Az igy el?készitett babapiskétakat raktam ra az alsoé réteg almara.

Ezt kbvet?en a tarokrémet szétteritettem a babapiskétan, és a tetejére tettem még almaszeleteket.
185 fokra el?melegitett sit?ben addig sutoéttem, amig az alma teteje gyonyor?re pirult.

Nekem elegend? volt hozza 35 perc, és 5 perc h?keveréssel a végén.

Talalas el?tt megszortam fahéjjal is.

Mivel csak gyiimolcscukrot tartalmaz, batran eheti az is, akinek a vércukorszintre figyelni kell.

Jo étvagyat kivanok hozza!
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