Racsos almas

Hozzavalok:
e 2509 Mester kelt tészta liszt
e 1509 vaj
e 2 evokandl méz
e 2 tojassargija
e csipet so
e 2 evOkanal hideg viz
toltelék:
e 6dbalma

2teas kanal vanilids cukor

e lteas kanal citromlé

e 2tojas

e 3tojas sargija

e 2 evOkanal cukor

e 1009 habtejszin

kenéshez 1 tojasfehérje

szorashoz gyalult mandula
Elkészitése:
A lisztet elmorzsoljuk a vajjal, hozzaadjuk a tészta tobbi dsszetevoit is. Elkészitjiik a tésztat.
Hitoben pihentetjiik kb. fél orat, Ya- 3/4 részben elosztjuk a tésztat. Egyik felét el6szor tepsi
méretlire nyujtjuk gy, hogy a pite forma oldalara is jusson a tésztabol az aljat megszurkaljuk.
Az igy el6készitett tésztat hiitdszekrénybe tessziik 20percre majd,180C-ra eldmelegitett
stitdben 10percig eld siitjiikk. Az alméat gerezdekre szeleteljiik citrom lével meglocsoljuk, hogy
ne barnuljon meg. Az elGsiitott tésztara elhelyezziik az almakat az ontetet 6sszekeverjik
(tejszint, cukrot, tojas sargajat tojast) és az almara Ontjiik. A maradék tésztat vékonyra
nyujtjuk és csikokra vagjuk, ezzel racsozzuk be a siiti tetejét. A racsokat tojasfehérjével
megkenjiik. Gyalult mandulaval megszorjuk 180C-on készre siitjiik. Diszitésként porcukorral

megszorhatjuk. A siiteményt csak akkor lehet szépen szeletelni, ha teljesen kihiilt.



