Jabtka w ciescie

Sktadniki:
400 g maki pszennej tortowej (typ 450)

2 opakowania serka
homogenizowanego waniliowego
(2x175 g)

250 g margaryny

2 tyzeczki proszku do pieczenia

1 opakowanie cukru wanilinowego (16 g)
6 jabtek

cynamon

cukier trzcinowy

Sktadniki na lukier:
4 tyzki przegotowanej wody

cukier puder

Wykonanie:

Do miski dajemy make, proszek do pieczenia, cukier wanilinowy, margaryne oraz
serki homogenizowane. Wszystko siekamy nozem lub mieszamy mikserem, Zzeby
sktadniki wymieszaé. Nastepnie ciasto szybko zagniatamy dtonmi. Dzielimy na dwie
czesci owijamy w folie spozywczg i wktadamy do zamrazalnika na 30 min.

W miedzyczasie jabtka myjemy, obieramy ze skérki, kroimy na potowki i pozbywamy
sie gniazd.

Wyjmujemy z zamrazalnika jeden kawatek ciasta. Na stolnicy, obficie obsypanej
maka, rozwatkowujemy go na placek o wielkosci okoto 30 — 33 cm. Na ciasto, w
odstepach, wyktadamy 12 potéwek jabtek. Jabtka posypujemy cynamonem oraz
cukrem trzcinowym. Wyjmujemy z zamrazalnika drugg potowke ciasta,
rozwatkowujemy jg i przykrywamy jabtka.

Ciasto wktadamy do piekarnika, nagrzanego do 180°C, pieczemy przez okoto 30
min, do fadnego zrumienienia. Po upieczeniu ciasto studzimy. Nastepnie posypujemy



cukrem pudrem lub polewamy lukrem. Lukier przygotowujemy z okoto 4 tyzek wody,
do ktérej dosypujemy cukier puder, ciggle mieszajgc, az uzyskamy szklisty, biaty i
lejgcy sie lukier.
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