Almaboros kalács

Hozzávalók:

Tészta:

12,5 dkg cukor 

12,5 dkg vaj 

1 db tojás 

1 zacskó vaníliás cukor 

1 teáskanál sütőpor 

20 dkg liszt 

Töltelék:

1,5 kg alma 

0,5 l almabor 

20 dkg cukor 

2 db vaníliás pudingpor 

Díszítés:

2 pohár tejszínhab 

kevés fahéj

Elkészítés:

A hozzávalókat alakítható, sima omlós tésztává gyúrjuk, golyó alakban, fóliába csomagolva kb. 1 órára hűvös helyre tesszük. 

Az almákat meghámozzuk, kockára vágjuk, edényben kb. 10 percig pároljuk (dinszteljük), majd hagyjuk kihűlni. Az almaboros töltelékhez az almabort cukorral és a pudingporral röviden felfőzzük, majd hűlni hagyjuk. 
A tésztát kinyújtjuk, és a zsiradékkal kikent tortaformába tesszük. A kockára vágott almát az almabortöltelékhez adjuk, a tésztán elterítjük és villanysütőben 160 fokon, 1,5 órán át sütjük. 

A tejszínhabot keményre verjük és a lehűlt kalácsot tetszés szerint díszítjük, majd fahéjjal enyhén meghintjük.
