JABLECZNIK Z HARRY'EGO POTTERA
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Skladniki:

30 dag maki,

20 dag masta,

10 dag cukru pudru + cukier puder do posypania,
2 76ttka do ciasta + 1 z6ttko do posmarowania ,
2-3 tyzki kwasnej $§mietany,

szczypta soli,

10 dag rodzynek,

kieliszek rumu,

1,5 kg kwasnych jabtek,

10 dag jasnego, brazowego cukru,

2 tyzki cynamonu,

tyzeczka mielonych gozdzikow,

skorka otarta z jednej cytryny.

Wykonanie:

1. Na stolnicy posiekaj masto z maka. Dodaj cukier puder, zottka, $mietang 1 szczypte soli.
Zagnie¢ ciasto 1 podziel na dwie kuleo wielkosciach 1/3 1 2/3 catosci masy. W16z je do
lodéwki.

2. Rodzynki zalej goraca woda, po paru minutach odcedz i zalej rumem. Pozostaw do
nasaczenia alkoholem.

3. Jabtka obierz, przekrdj na ¢wiartki, a nastepnie na cienkie plasterki. Dodaj do nich brazowy
cukier, cynamon, gozdziki, odsaczone rodzynki i skorke cytrynowa. Doktadnie wymieszaj.
Calos¢ mozesz skropi¢ sokiem z cytryny, aby jablka niezbrazowiaty.

4. Wigkszy kawatek ciasta rozwatkuj na grubo$¢ 2-3 mm i wyt6z nim forme o $rednicy 23 cm.
Naktuj spod widelcem. Mozesz w tym momencie wysypac trochg bulki tartej na ciasto,
wchlonie cz¢§¢ wody, ktora wyptynie z jablek w czasie pieczenia.

5. Z jablek odlej sok, jesli si¢ zgromadzit, 1 wyt6z nimi forme.

6. Mniejsza kulg ciasta rozwalkuj, wytnij z niej pasy i1 ut6z na owocach. Posmaruj kratke
zo6tkiem.

7. Piecz co najmniej godzing w temperaturze 180 stopni, az ciasto bedzie ztote. Jesli kratka
bedzie za bardzo przypieczona, mozesz przykry¢ ciasto z gory papierem i kontynuowac
pieczenie.

8. Pozostaw placek do ostygniecia, a potem oprdsz go cukrem pudrem.



