SKtADNIKI:

e 2 szklanki maki pszennej 1 kg jabtek
2 tyzki maki ziemniaczanej 1/4 szklanki brgzowego cukru
1/2 szklanki cukru 1/2 tyzeczki cynamonu
200g masta 1/4 szklanki Smietanki 30%
2 z6ttka
3 tyzki zimnej wody

SPOSOB WYKONANIA:

. Zimne masto posiekac z maka i cukrem. Doda¢é z6ttka i wode. Szybko zagnie$¢ ciasto.
Schtodzi¢ w lodéwce.

. Miekkie, stodkie jabtka obrac ze skoéry i pokroi¢ w kostke pozbywajac sie gniazd
nasiennych.

. Dodac cukier, cynamon i kremdéwke. Wymieszac. Ciasto rozwatkowaé, podsypujac
maka, na ok 5mm.

. Tarte o $rednicy 25cm wysmarowaé mastem i obsypac butka tarta.
Natozy¢ ciasto bez rozciggania. Mozna podpiec z obcigzeniem.
Tarte napetni¢ jabtkami.

. Pozostate ciasto rozwatkowac i ponacinac radetkiem.
Roztozy¢ na jabtkach tworzac azurek.

. Poprzykleja¢ do brzegdw tarty.

. Piec w 190°C przez ok 45 min z grzaniem gora-dot.

. Po wystudzeniu mozna posypac cukrem pudrem.
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