Jahelnik

Ingredience:

] hrnek jahel
(cca250 ml)

2 hrnky vody
2 vejce

5g cukru
ovoce

spetka soli

Postup:

Nejprve si uvarime jahly. Do vychladlé kase zamichame
ingredience takto: oddélime Zloutky od bilkd, polovinu cukru
promichame se Zloutky a zamichame do vychladlé jahelné
kase.

Z bilki uslehame polotuhy snih, pridame do néj druhou
polovinu cukru a vyslehame do pevné, lesklé hmoty. Tu
primichame k jahelné smési. Formu si vymaZzeme maslem a
vysypeme hrubou moukou/krupici a na dno rozetreme
polovinu smési. Poklademe ovocem, navrstvime zbytek smési.
Jahelnik muzeme posypat platky mandli.

Peceme v troubé cca 30 minut pri 180°C.




