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Jednoducha, overena, ze ,manam”!

(Malo by sa to volat skor Bagetovka, pretoze na recept pouzivam bagety. Je to z nich jednoducho
najlepsie!)

Zoznam ingrediencii:

4 bagety (4 malé bagety alebo 2 velke)

1 liter mlieka

2 kusy hrudkoveho tvarohu (2 x 250 gr.)

4 jablka

10 polievkovych lyzic krystalového cukru

1 vanilkovy cukor

5 vajec

Trosku masla

Postup:

1. Bagety natrhajte do misy. Pripravte si 700 mlL mlieka+2 Zitka+2 lyzice krystalového cukru.
Mlieko so zltkami a cukrom zohrejte aby bolo teplé a zalejte s him potrhané bagety. Dobre zlahka
premiesajte bagety s mliekom ta aby boli vsetky mokré. Nemackajte velmi, je dolezité aby z
bagiet hebola kasa! Nechajte oddychnut.

2. Tvaroh zamiegajte s dvomi zltkami + 2 lyzice cukru + vanilkovy cukor

3. Nastruhajte si oCistené jablka na hrubom struhadle, pridajte 4 lyzice cukru a zamiesajte.

4. Na hlboky plech potrety maslom ulozte na celu plochu vrstvu z polovice mokrych bagiet.
5. Druha vrstva bude pripraveny tvaroh a tretia pripraveneé jablka.

6. Posledna vrstva bude druha polovica bagiet. Vsetko to jemne zarovnajte a zatlacte.

7. Pripravte si 300 ml mlieka + 1 Zltko + 4 lyZice cukru a dobre zamiesajte. S takto pripravenym
mliekom rovhomerne zalejte hmotu pripravenu na plechu.

8. Plech vlozime do predvyhriatej rury a pecCieme na 180 stupnoch 45 minut. Ked budu mat bagety
na vrchu zlatistu farbu plech vyberieme z rury.

9. Do bielkov, ktorée zostali pridajte 3 lyzice cukru a vyslahajte do tuhej peny.

10. Penu z bielkov rovnomerne naneste na horucu zemlovku a dajte do rury na min. 5 minut.
Bielkova pena sa musi zapiect do hnedozlatej farby! (mbdzete nechat dlhsSie ako 5 minut, ale
sledujte zafarbenie peny aby nezhorela. To by bola dost velka Skoda.

Zemlovku nechajte vychladnut a mézete krajat a konzumovat.

Je tak dobra, ze my ju v rodine nepouzivame ako hlavné jedlo, ale ako dezert!!

Vsimli ste si, ze som do receptu nedal hrozienka? To preto, ze ja ich nema rad. Ale ak chcete a
mate ich radi pridajte ich do tvarohu!

Dajte vediet ako vam chutilo!
Dobru chut priatelia a ze ,manam’!
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