Almas hajdinafelftjt

Hozzavalok:

3 dl (kb. 20 dkg) étkezési szemes hajdina, 3 dkg vaj vagy stitbmargarin, csipetnyi s, 5,5 dl
tej, 8 evOokanal barna cukor (esetleg méz), 8 dkg mazsola, 80 dkg alma, 4 tojas, 1,5 dl tejfol,
1 mokkaskanal 6rolt fahé;

a tal kikenéséhez: margarin és zsemlemorzsa.

1. A hajdinat atvalogatjuk, megmossuk és szikkadni hagyjuk. Ezutan a vajon, csipetnyi sdval
izesitve, kevergetve 1-2 perc alatt megforrositjuk. Kozben a tejet felforraljuk, a hajdinara
ontjik és kevergetve Ujra felforraljuk. Egy evokanal cukrot szorunk bele és kis langon,
lefodve 15-20 percig paroljuk. Ha a rajta 1évo tejet elf6tte, a tlizrdl lehtizzuk, majd a
mazsolat is belekeverjluk. Az edény fedele ald duplan hajtogatott konyharuhat fektetve,
lefedve a hajdinat duzzadni és hiilni hagyjuk.

2. A jol megmosott almat héjastol lereszeljiik. A tojasok sargajat 4 evokanal cukorral siirin
folyosra keverjiik, majd a tejfolt is hozzaadjuk. El6szor a kihtlt hajdinat, majd a kemény
habba vert tojasfehérjét forgatjuk bele. Az almat enyhén kinyomkodjuk - az igy kapott
gyumolcslevet igyuk meg -, majd a maradék 3 evékanal cukorral (ez lehet kevesebb is) és a
fahéjjal 0sszekeverjiik.

3. Egy 22 x 15 centis tiizall6 talat margarinnal vékonyan kikeniink, zsemlemorzsaval
beszérunk. A hajdinds massza felét elsimitjuk benne, az almat egyenletesen raszérjuk, majd
a maradék hajdinaval beboritjuk. Elomelegitett stitében, kozepes langgal (180 °C;
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légkeveréses sutében 160 2C) kb. 35 percig siitjik. Langyosan és hidegen egyarant finom.
Vanilia- vagy borhabot is kindlhatunk hozza.

8 fore
Elkészitési id6: 1 6ra 20 perc

Egy adag: 419 kcal ¢ fehérje: 9,6 gramm e zsir: 13,0 gramm ¢ szénhidrat: 65,9 gramm ¢
rost: 3,5 gramm ¢ koleszterin: 165 milligramm



