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Almas krémes

2 90 1
Nehézség Perc tepsi
Allergének:

\)

Hozzavaldk
tésztahoz

- 200 g vaj

- 200 g cukor
-1dltej

- 2 db tojas

- 600 g liszt

- 12 g sutépor

- 20 g vanilia cukor
krémhez

- 80 g vanilias pudingpor
-8 dl tej

- 200 g cukor

- 200 g vaj

- 2 dl habtejszin
alma toltelékhez

- 2.5 kg alma

- cukor

- 2 kk. @rolt fahé;

bO Google Play

1. A lisztben elmorzsoljuk a vajat, majd hozzdadjuk a
tobbi hozzavalot és rugalmas tésztat gyurunk
beldle. A jél kidolgozott tésztat 3 egyenld részre
osztjuk.

. Gaztepsi nagysagura nyujtjuk, szilikonos

sutdpapirra tesszik és a felforditott tepsi hatan
mind a harom lapot szép vilagosra sutjik. Kb. 10
perc 170'C-os siitében (de ez sit6fliggd).

. Az almakat meghamozzuk, lereszeljik, hozzaadjuk

izlés szerint a cukrot, fahéjat, majd
megdinszteljik, és kih(tjlk.

. A tejbdl, cukorbdl, pudingporbdl folyamatos

kevergetéssel sdrl pudingot fé6zlnk. A vajat apré
kockara vagjuk és a forré pudinghoz keverijik.

. A habtejszint (nem novényi!) kemény habba

verjik, majd dvatosan a krémhez keverjlk.

. Tészta Osszeallitasa: az elsd lapon egyenletesen

elsimitjuk az alma tolteléket, majd ratesszik a
kdvetkez6 lapot, ezt megkenjlk a vanilias
krémmel, befedjik a harmadik lappal.

. 3-4 érara hitészekrénybe tesszik, de legjobb egy

éjszakara, hogy a lapok megpuhuljanak és szépen
tudjuk szeletelni. Tetejét porcukorral megszérjuk.




