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MAZSOLAS-DIOS SULT ALMA MEZZEL ES
KARAMELLONTETTEL

Ha nagyon gyorsan szeretnénk valami finom nasit enni, és van otthon pdr almank, akkor ne habozzunk, stissiik meg. Imadom,
mikor a fahdjas, silt alma illata lengi be az egész lakdst. Ennél mdr csak az izét szeretem jobban. A karamelldntetet nyugodtan
készitstik margarinnal, névényi tejszinnel, igy a tejmentes diéta sem akaddlyozhat abban, hogy ezzel a kiildnleges almaval
kedveskedjiink magunknak.

HOZZAVALOK 4 db piros alma margarin a tepsi 25 g vaj vagy margarin
150 g Auchan classic 8 tk méz kikenéséhez 85 g tejszin vagy

salad mix (dis, 1tk fahéj 125 g cukor ndvényi tejszin
mazsola, tékmag mix) kis darab vaj vagy 1ek viz ALLERGENEK

Az almdkat alaposan mossuk meg, vagjuk le a tetejiiket. Szedjik ki dvatosan a maghdzukat egy kiskanal segitségével.

Egy t(izallé tdlat vagy tepsit vékonyan kenjiink ki vajjal vagy margarinnal, és tegyiik bele a kivdjt almdkat, majd szérjuk
meg ket fahéjjal.

Az belsejiket toltstik meg a magos-mazsolds keverékkel, és mindegyikre csurgassunk 2-2 tedskandl mézet. Fedjik le a
levdgott almatetSkkel.

180 fokra elé6melegitett siit6ben stisslik kb. 30-40 percet. Ez mindig az almatél fligg.

Ha megstiltek az almdk, készitsik el a karamelldntetet.

A cukrot keverjik 6ssze egy serpeny&ben a vizzel. Alacsony h6mérsékleten, kevergetés nélkil karamellizaljuk. Nagyon
fontos, hogy kevergetés helyett id6nként csak rdzzuk meg a serpenyét.

A karamellizélt cukrot hizzuk félre, és keverjik hozza a vajat vagy a margarint, majd folyamatos kevergetés mellett a

tejszint.

Zuchan



° Forraljuk addig, amig szép, egynem(i lesz a karamell. Arra vigydzzunk, hogy hamar str(re tudjuk f&zni, ebben az esetben
ahogy hdl, gyorsan szilardul, és tejkaramella lesz beléle.

o A forré karamellel locsoljuk meg az almdkat, és madr talalhatjuk is.
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1 Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrél!
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