Tekst i zdjecie: Scaloops - Szef Kuchni (1460)
Placek potkruchy z jabtkami

Podawacé po upieczeniu, tego samego dnia, gdyz
ciasto nasiakajac sokiem jabtek wilgotnieje i staje sie
niesmaczne.

Sposdéb przygotowania: pieczone

Liczba porcji: wiecej

Sktadniki:

* gozdziki, 1 szczypta
= cynamon, 1 szczypta
= jajka, 0.5 szt.

= butka tarta, 1 dag

= jabtko, 75 dag

= proszek spulchniajacy, 0.25 szt.
» sol, 1 szczypta

* Smietana, 3 tyzk.

= 70ttka, 4 szt.

= cukier, 10 dag

= ttuszcz, 18 dag

= maka, 50 dag

Sposoéb przygotowania:

Przesiang make posieka¢ z ttuszczem, wymieszac¢ z cukrem, uksztattowad
wianuszek, wbi¢ zéttka, dodac sél, Smietane, zagnies¢ ciasto, a gdy wszystkie
sktadniki potacza sie, ciasto wynies¢ w chtodne miejsce, blache posmarowacd
tluszczem. Jabtka optuka¢, obra¢, zetrze¢ na tarce do warzyw lub szatkownicy,
dodac cukier, przyprawy i butke tarta, wymieszac. Do ciasta dodac spulchniajgcy
proszek, wyrobi¢, podzieli¢ ciasto na dwie czesci; jedng czes¢ wywatkowac na
grubosc¢ palca i wytozy¢ nig spdd i kawatek sciany blachy, na ciescie utozy¢
przygotowane jabtka. Wywatkowac drugg potowe ciasta nadajgc mu ksztatt blachy,
wytozy¢ na jabtka, przycisnad, zlepic¢ brzegi obu plackéw; powierzchnie, wyréwnac,
pomarowac jajem, posypac cukrem krysztatem, pokiu¢ w wielu miejscach, upiec w
dobrze wygrzanym piekarniku (3/4 godz.). Ciasto po upieczeniu posypac cukrem w
maczce, a gdy przestygnie kraja¢ na kawatki kwadratowe (okoto 20 sztuk)
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