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300¢g
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600 g
50g
500 ml
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1.50 tk

1 csipet
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L tk
100 ml

250¢g

Zabpehely

Mandula

Pekéandié
Vérosafonya, aszalt
Zabtej

Tojas

Sttépor

¢ Tengeri s, durva
szem(

¢ Fahgj, 6rolt

¢ Gydmbeér, rélt
¢ Kardamom, 6rolt
¢ Szegfiiszeg, 6rolt
Kékuszolaj
Juharszirup

Bogyds gytimdlcs,
fagyasztott

Gorég joghurt

10,

(KOTANYI

1881

Stlt zabpehely didval és bogyds
gyumolcsokkel

@ 35—45Perc @@ D P

Elkészités

1 Azels6 [épésben apritsd a mandulat durvéra, majd egy télban alaposan
keverd Gssze a zabpehellyel, a stit6porral, egy csipet séval, fahéjjal,
kardamommal, gyombérporral és 6rolt szegfliszeggel.

2 Melegitsd el6 a stitét 180 fokos |égkeveréses fokozaton. Kend ki a tepsit egy
kevés kdékuszolajjal.

3 Egy masik talban keverd siméra a tojasokat a zabtejjel és a juharsziruppal.

L  Most add hozza a folyékony kdkuszolajat, a tojas-tej keveréket és az aszalt
vorosafonyat a zabpelyhes keverékhez, és alaposan dolgozd &ssze az
egészet.

5 Ontsd a zabpelyhes keveréket a labasba. Egyenletesen oszlasd el.

6 Szérd ra a pekandiét, valamint néhany bogyés gylimdlcsot, és tedd az
edényt a sttébe.

7  Susd korulbelll 15-30 percig. A tetejének aranybarnéra kell siilnie, és a
keveréknek témornek kell lennie, de beliil még egy kicsit lagynak.

8 Melegen vagy hidegen is fogyaszthaté egy kiskanél gérég joghurttal és a
maradék bogyds gylimélcsdkkel koritve.



