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Barackos morzsasuti
@ 50—60 Perc @@ D ¢
Elkészités

1 A barackokat megmossuk, kimagozzuk, majd egyforma szeletekre vagjuk.
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Egy kb. 24 cm atmérdgjl sttétalba tessziik, meglocsoljuk citromlével,

megszorjuk a fahéjas fliszerkeverékkel, hozzdadjuk a vaniliat, majd alaposan

Osszetevsk 8 f6 részére Gsszekeverjlik és egyenletesen eloszlatjuk.

¢ = Kotanyi Produkte 2 Alisztet, a zabpelyhet, a barna cukrot, a maradék fahéjas cukrot és egy

6db Nagyobb barack, csipet sét egy talba tesszilik. Hozzaadjuk a hideg vajkockékat, majd az
felszeletelve (kb. 1 kg) ujjainkkal gyorsan morzsas allagdra dolgozzuk. Nem gydrjuk Sssze,

1tk ¢ Fahéjas malom hagyunk benne néhany nagyobb, ropogédsra siil6 morzsat is.

Fél citrom leve 3 A morzsat egyenletesen a barack tetejére szérjuk. Nem nyomkodjuk le, igy

slités kézben finom ropogds és omlés marad.

1tk ¢ Bourbon vaniliapaszta
o o . s _ s .
100 g Finomliszt L4 190 °C-ra elémelegitett stitében 35-40 percig sitjik, amig a morzsa
aranybarna és ropogés lesz. Még melegen, egy gombdéc fagylalttal talaljuk.

70g Zabpehely
80¢g Vaj
509 Barna cukor

Csipet s6




