Leche Lumbarde - taatelijalkiruoka

Aineet: 500g kivettomia taateleita
2 kuppia makeaa portviinia tai sherrya
1/4 kuppia ruskeaa sokeria
3 rl jauhoja
3/4 kanelia
% inkivaaria
4 kovaksi keitettya ja survottua kananmunaa
2 kuppia kovaa tummaa raastettua tai murennettua leipaa

Valmistus: Keitd hienovaraisesti taateleita viinissa noin 10 min. Kayta puolet nesteestd, sailyté loput vaikka kastikkeen
tekoon. Lisaa sokeri, kuumenna miedossa lammdsséa kunnes seos on paksua ja jahmeaa. Siirra seos
kevyesti jauhotetulle leivinlaudalle, ripottele massan paalle tasaisesti inkivaaria, kanelia,
kananmunasurvosta ja kupillinen leipaé. Kostuta kadet lampimalla vedella ja alusta seos. Leivo se
lierionmuotoiseksi ja pydrita leivinmuruissa. Pida kylméssa ainakin 3 tuntia ja leikkaa teravalla, kostutetulla

veitselld noin 1,5 cm:n viipaleita.
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