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Fahéjas egérke almapirével
@ 45—60 Perc Q@@ D
Elkészités

1 Elséként egy télban keverjiik el a lisztet az éleszt&vel. Ezutan apranként
adjuk hozza a t6bbi hozzavaldt és kézi mixerrel dolgozzuk tésztava. Fedjik le

és fél érat hagyjuk kelni. Kézben keverjik el a fahéjat a kristalycukorral.

OsszetevSk 4 f6 részére >

A kdvetkezd Iépésben az olajat tegyiik egy labasba vagy egy magasabb fald
¢ = Kotanyi Produkte

serpenydbe és lassan melegitsiik fel. Egy evSkanallal martsunk
tésztagombécokat az olajba és siisslik aranybarnéara. Ezutan konyhai

A tésztédh
eertanos papirtorlére szedve csepegtessik le. A kész egérkéket forgassuk a fahéjas

300g Liszt cukorba.
1 csipet ¢ Tengeri sé, durva
szem( TIPP: Ha ellendrizni szeretnénk, hogy a zsiradék megfelel&
50g Porcukor hémérsékletli-e, egyszerlien martsuk bele egy fakanalat. Amikor kis
2 Tojassérgaja buborékok képz&dnek koriildtte, a hémérséklet tokéletes.
50g Olvasztott vaj

3 Hazialmapuré tokéletes kiegészitsje lehet a fankoknak. Ezt akar el6z8 nap is
79 Szaraz élesztd

elkészithetjik.

250 ml Tej (1
" o (angyos) 4 Ehhez facsarjuk ki a citromot és tegytik egy labasba a cukorral, a fahéjjal, a

Napraforgdolaj szegfliszeggel és 125 ml vizzel. Az almat hdmozzuk meg és tavolitsuk el a

maghézat, majd vagjuk kockakra.
A szérashoz
5 A citromos vizet forraljuk fel az almakockéakkal. Paroljuk kb. 20 percig, amig

5 ev8kanal Kristalycukor az alma megpuhul.

fevékanal ¢ Fahgj, rolt 6 A fahéjrudat tavolitsuk el és botmixerrel purésitsiik az almat. Miutan kih(ilt

taroljuk htitSben.
Az almapliréhez

0.5 kg Alma

3 evSkanal Kristalycukor

0.5 db Citrom
1db ¢ Fahgj, egész
1 csipet ¢ Szegfiiszeg, 6rolt




