WYTRAWNE CIASTO JABLKOWO -
ROZMARYNOWE

Dodano: 2007-04-10 16:10:19
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 2019 razy.

CIASTO:

1,5 szklanki maki,

spora szczypta soli,

7 tyzek masta pokrojonego na kawateczki,
5-6 tyzek zimnej wody.

NADZIENIE:

1 tyzka igietek rozmarynu,

6 kwaskowatych jabtek (obranych, bez pestek, pokrojonych na cienkie czastki),
2/3 szklanki cukru.

ORAZ:

1 jajko,

1 tyzka wody.

Zrdb ciasto: wymieszaj make z solg, przetdz do blendera, dodaj masto i zmiksuj. Powoli wlewaj wode, ciggle
miksujac, az powstanie kruszonka. Ulep kule z ciasta, zawin jg w folie i pozostaw na godzine w temperaturze
pokojowej. Rozgrzej piekarnik do 200-210°C. Rozwatkuj ciasto na placek (o srednicy 10 cm wigkszej od

formy na tarte), przet6z do formy. Przygotuj nadzienie: posiekaj drobniutko rozmaryn. Potowe jabtek utéz na

ciescie, posyp potowg cukru oraz rozmarynem. Ut6z kolejng warstwe z pozostatych jabtek, posyp resztg cukru.

Zwisajace brzegi ciasta zawin, tak aby przykryty jabtka przy brzegach formy, a Srodek pozostat wolny. Utrzyj
jajko z woda, posmaruj ciasto i wstaw je do goracego piekarnika. Piecz 30 minut na pierwszym poziomie
od dotu. Wyjmij z piekarnika, zdejmij forme, ciasto podawaj w temperaturze pokojowe;.

Nadestat: <wenus.wenus1@wp.pl>
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