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Ertékelés kivalasztasa
Még nincs értékelve

Mérték

Eredetileg a h?t?ben lev? maradék gyimoélcsok felhasznalasaként indult, most mar tudom, hogy ezt nagyon
sokszor fogom még késziteni. Egyszer?en mennyei ize van!
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Ezenkivil a gyors és kdnny? kategoridba tartozik. De komolyan. Kezdést?l mérve 15-20 perc alatt a siit?be toltam.
Ebben benne van a kimérés, keverés, csipegetés és fényképezés.

Raadasul ugy gondolom, hogy a gyiimdlcsoket a végtelenségig varialni lehet, természetesen kinek-kinek izlése
szerint, felhaszndlva a szezonalis gyimolcsoket, akar tobbfélét is egyszerre. Nekem volt egy ?szibarackom, fél
doboz afonyam és 2 doboz szedrem. Osszesen kb. fél kilonyi volt.

sl g

Mivel az 6sszeallitas hamar megy, el?szor is bekapcsoljuk a siit?t 215 fokra (425 F).
A gyumolcshoz hozzaadtam 3 kanal cukrot, fél citrom hajat és 1 kanal citromlevet. Osszekevertem egy talban.

Ezutan elkészitettem a "macskakovezéshez" (cobblestone= macskak?) a tésztat:

28 dkg / 2 csésze liszt
e 1 k cukor

e 1k sut?por

¢ 5 dkg novényi zsiradék
¢ 6 dkg vaj

¢ 1 tojas

1,2 dI /fél csésze tej

Osszekevertem a lisztet, cukrot, sét, siit?port, hozzaadtam a puha vajat és zsirt, villaval 6sszekevertem, majd a
tojas és tej keverékét hozzaadtam, mikdzben a villaval folyamatosan kevergettem. Az eredmény egy puha allagq,
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nem tll szaraz, viszont sem nem ragacsos tészta kell legyen. (En még adtam hozza 1-2 k lisztet).

A gyumolcsok kdzben dsszeértek a cukorral és citrommal. Egy t?zallo edénybe tessziik at. A tésztabdl csipetnyi
darabokat kerekre - de nem tokéletesre formazunk (én ezt lisztes kézzel tettem) ezeket rapakolgatjuk a
gyuméolcsre.

Ezt addig csindljuk, amig megtelik a teteje - és valszeg egyid?ben elfogy a tésztank :)
Leszorjuk 2-3 kandl cukorral. Mehet a sit?be.

25-30 percig sitjik, amig a teteje kezd aranyszini lenni. Szeletelni nem lehet, ugyanutgy, mint a crumblet, kanallal
szedjik.

Ree Drummond szerint szigordan vaniliafagylalttal kell fogyasztani!!! Engem meggy?zott!
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Mennyei! Ja, tudom, mondtam mar...

A szerz?: Judith
www.jadekonyha.blogspot.com
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DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL "RIANON UTAN . |#==an

DVD

Ajanlo
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