ANIA STARMACH

Tarta podwadjnie jabtkowa
Co kupic¢?

Ciasto
200g maki pszennej
100g masta
50g cukru pudru
1 tyzka zimnej wody
1  zottko
szczypta soli
Farsz
70ml  soku ttoczonego z jabtek
50g cukru
8 jabtek
0.5 sok z potowki cytryny
1 laska wanilii
1  duza szczypta cynamonu
Dodatkowo

3  tyzki dzemu morelowego lub cukier puder do posypania

Jak przygotowac?

1.  Aby przygotowac ciasto, mgke przesiej na stolnice. Dodaj masto pokrojone w kostke, zottko, sal,

cukier.

2.  Wyrabiaj, az ciasto zlepi sie w kulke. Jesli bedzie ,za suche” mozesz dodac troche zimnej wody.

Ciasto owin w folig i wstaw na min. 1 godzine do lodowki.
3.  Trzy jabtka obierz i pokroj w cienkie potplasterki.

4. Pozostate jabtka obierz i pokroj drobno (wielkosc kostki nie ma znaczenia).
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5.  Pokrojone w kostke jabtka wrzu¢ do garnka, dodaj sok ttoczony z jabtek, dodaj cukier, sok z

cytryny, cynamon i rozkrojong laske wanilii.
6. Jabtka gotuj na niewielkim ogniu, az zamienig sie w jabtkowy mus.

7. Ciasto rozwatkuj, przetoz do formy na tarte (wysmarowanej mastem i obsypanej makg). Naktuwaj
widelcem i piecz pod przykryciem z grochu lub ryzu przez 15 minut w 170 stopniach, nastepnie

bez obcigzenia 10 minut.

8. Po tym czasie wytoz na tarte mus jabtkowy, na musie utoz tadnie potplasterki jabtka (tak, aby

lekko nachodzity na siebie, tworzac okregi).
9. Piecz przez 20—-30 minut w temperaturze 170 stopni.

10.  Jesli chcesz, aby wierzchnia warstwa owocow tadnie sie btyszczata jeszcze gorgce jabtka

posmaruj przetartym przez sitko dzemem morelowym (lub innym o jasnym kolorze).

11.  Jesli nie smarujesz jabtek dzemem, po ostudzeniu ciasto podawaj posypane cukrem pudrem.
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