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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

A tészt�hoz

300 g Liszt

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

50 g Porcukor

2 Toj�ss�rg�j�

50 g Olv�sztott v�j

7 g Sz�r�z élesztő

250 ml Tej (l�ngyos)

N�pr�forgóol�j

A szór�shoz

5 evők�n�l Krist�lycukor

1 evők�n�l  F�héj, őrölt

Az �lm�püréhez

0.5 kg Alm�

3 evők�n�l Krist�lycukor

0.5 db Citrom

1 db  F�héj, egész

1 csipet  Szegfűszeg, őrölt

F�héj�s egérke �lm�pürével
45—60 Perc

Elkészítés

1 Elsőként egy t�lb�n keverjük el � lisztet �z élesztővel. Ezut�n �pr�nként

�djuk hozz� � többi hozz�v�lót és kézi mixerrel dolgozzuk tészt�v�. Fedjük le

és fél ór�t h�gyjuk kelni. Közben keverjük el � f�héj�t � krist�lycukorr�l.

2 A következő lépésben �z ol�j�t tegyük egy l�b�sb� v�gy egy m�g�s�bb f�lú

serpenyőbe és l�ss�n melegítsük fel. Egy evők�n�ll�l m�rtsunk

tészt�gombócok�t �z ol�jb� és süssük �r�nyb�rn�r�. Ezut�n konyh�i

p�pírtörlőre szedve csepegtessük le. A kész egérkéket forg�ssuk � f�héj�s

cukorb�.

TIPP :  H� ellenőrizni szeretnénk, hogy � zsir�dék megfelelő

hőmérsékletű-e, egyszerűen m�rtsuk bele egy f�k�n�l�t. Amikor kis

buborékok képződnek körülötte, � hőmérséklet tökéletes.

3 H�zi �lm�püré tökéletes kiegészítője lehet � f�nkokn�k. Ezt �k�r előző n�p is

elkészíthetjük.

4 Ehhez f�cs�rjuk ki � citromot és tegyük egy l�b�sb� � cukorr�l, � f�héjj�l, �

szegfűszeggel és 125 ml vízzel. Az �lm�t h�mozzuk meg és t�volítsuk el �

m�gh�z�t, m�jd v�gjuk kock�kr�.

5 A citromos vizet forr�ljuk fel �z �lm�kock�kk�l. P�roljuk kb. 20 percig, �míg

�z �lm� megpuhul.

6 A f�héjrud�t t�volítsuk el és botmixerrel pürésítsük �z �lm�t. Miut�n kihűlt

t�roljuk hűtőben.


