Super jabtecznik

Sktadniki na biszkopt:

e 3jajka

e 60 g maki pszennej (tortowej)
e 60gcukru

o 1 tyzeczka proszku do pieczenia

Sktadniki na mase jabtkowa:

e 1,6 kg jabtek
e 200 g cukru

e 350 ml wody

e sokz1,5cytryny

e 3jajka

e 2 budynie smietankowe bez cukru (2 x 40 g)

Sktadniki na mase smietanowa:

e 330 ml Smietanki kremdwki (30%)
e 3 tyzki cukru pudru

e 1 galaretka o smaku pomaranczy
e 200 ml wrzatku do galaretki

Dodatkowo:

e 50 g orzechéw wtoskich drobno posiekanych

Wykonanie biszkoptu - biatka ubijamy na sztywno, dodajemy cukier i nadal ubijamy. Dodajemy
pojedynczo z6ttka i dalej ubijamy. Odstawiamy mikser. Nastepnie wsypujemy przesiang make
pszenng, wymieszang z proszkiem do pieczenia. Delikatnie wszystko mieszamy recznie tyzkg (np.
drewniang). Ciasto wylewamy do prostokatnej foremki, o wymiarach 24 x 38 cm, ktérej spdd
wytozyliémy papierem do pieczenia. Foremke wstawiamy do nagrzanego piekarnika i pieczemy okoto
15 min (grzatki gora, dot), w temperaturze 160 - 170°C. Dla pewnosci sprawdzamy patyczkiem,
wbijajgc w sam Srodek ciasta. Jesli patyczek bedzie czysty, ciasto jest upieczone. Biszkopt zostawiamy
na 15 min w wytgczonym, zamknietym piekarniku. Nastepnie wyciggamy z blaszki, Sciggamy papier
do pieczenia i zostawiamy do ostudzenia. Po ostudzeniu z biszkoptu $cinamy wierzchnig skorke i
ponownie wktadamy do blaszki, wytozonej nowym papierem do pieczenia. Tak przygotowang blaszke
odstawiamy na chwilke.



Warstwa jabtkowa - jabtka myjemy, obieramy i trzemy na tarce o duzych oczkach. Przektadamy do
garnka (najlepiej o szerokim dnie) i stawiamy na gazie na matym ogniu. Dodajemy cukier, wode, sok z
cytryny, doprowadzamy do zagotowania. Gotujemy jeszcze w garnku przez okoto 5 min. W
miedzyczasie, w miseczce mieszamy dwa budynie Smietankowe z jajkami. Po okofo 5 min gotowania
jabtek, dodajemy do nich matym strumieniem budynie z jajkami, caty czas mieszajac. Gotujemy
jeszcze przez kilka minut, az bedg wychodzi¢ babelki pary z masy wtedy mamy pewnos¢, ze masa sie
zagotowata.

Taka goracg mase wylewamy na przygotowany biszkopt i rozprowadzamy po catej powierzchni,
wierzch tanie réwnajac. Blaszke odstawiamy do catkowitego wystudzenia masy jabtkowe;.

Masa $mietanowa — do miski wlewamy $mietanke kremdwke i ubijamy na pét sztywno. Nastepnie
dodajemy cukier puder i wszystko dobrze mieszamy. Na koniec matym strumieniem wlewamy
wczesniej przygotowang ptynng zimng galaretke pomararnczows i doktadnie miksujemy mikserem do
potaczenia sie sktadnikow.

Mase Smietanowg wylewamy do foremki na zimng mase jabtkowa, w razie potrzeby rozprowadzamy
po catej powierzchni foremki. Takie ciasto wktadamy do lodéwki na okoto 40 min, by $cieta sie gérna

warstwa.

Na koniec wierzch ciasta posypujemy drobno posiekanymi orzechami wtoskimi. Ciasto wktadamy do
lodéwki, najlepiej na 12 godzin.

Smacznego!
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