Projekt  „ V Chrudimi se žije zdravě i v seniorském věku“

Jahelník

(vybráno z knihy Kamily Skopové

… ale máma to vařila líp)

Na 4 porce potřebujeme:

jáhly




  -     50 dkg

rozinky,meruňky

  -     30 dkg

a sušené švestky

mléko



  -   300 ml

olej




  -   150 ml

máslo



  -   150 ml

smetana



  -   300 ml

vejce



  -   1-2  ks

cukru



  -
   4 kostky

skořice, muškátový oříšek -
dle chuti

sůl






Pěkně žluté jáhly prohlédneme a vybereme případné nečistoty, propláchneme vařící vodou a dáme uvařit do směsi: mléko, ½ lžíce soli, 4 kostky cukru, trochu skořice a muškátového oříšku, dvě lžíce oleje. Pomalu uvaříme dokud nezměknou. Do jáhel vmícháme cukr, kus másla, smetanu, žloutky, rozinky, sušené švestky a dobře vyprané sušené meruňky, nakonec našlehaný sníh z bílků.

Do máslem vymazané formy (misky) upravíme směs a zapečeme jako nákyp.

Jahelník je starodávné jídlo, které se jídalo při štědrovečerní hostině v důvěře, že drobné žluté jáhly přinesou jedlíkům hojnost peněz v příštím roce.

