ANIA STARMACH

Najlepsze jabtka pod kruszonka
Co kupic¢?

KRUSZONKA
200g maki pszennej
150g masta, w temperaturze pokojowej
90g drobnego cukru do wypiekow
NADZIENIE JABLKOWE

1.5kg jabtek (moze tez byc 2kg) (najlepiej szara reneta lub antonowka, ale w tym deserze mozesz uzyc

praktycznie kazdej odmiany)
2 tyzki cukru
1 tyzka masta
1 laska wanilii (lub 1 tyzeczka cukru waniliowego)
1 tyzeczka cynamonu

1  garsc rodzynek

Jak przygotowac?

KRUSZONKA

1.  Wszystkie sktadniki wymieszaj (najlepiej rekoma), przechowuj w lodowce. Takg kruszonke mozna

tez zamrozic i uzyc po jakims czasie.
NADZIENIE JABLKOWE

2.  Jabtka obierz i pokroj w osemki. Na patelni rozpus¢ masto, wrzuc pokrojone jabtka. Dodaj cukier
(2 tyzki), cynamon, wanilie i rodzynki. Jabtka wymieszaj i dus na niewielkim ogniu przez ok. 5-10

minut.
3. Jabtka przetoz do formy zaroodpornej, przykryj rownomiernie kruszonka.
4. Piecz okoto 40-45 minut w temperaturze 180 stopni.

5.  Takie jabtka sg pyszne na ciepto i na zimno ;)
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