OsszetevBk 6 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A tésztdhoz

200 g
125 ml
1EK

1 Csipet

A toltelékhez

1.5 kg
150 g
150 g
80¢g
509
120 g
2 EK

1 EK

Liszt
Langyos viz
Napraforgéolaj

¢ Tengeri s6, durva
szem(

Liszt a nyGjtashoz

Savanykéas alma
Kristalycukor
Zsemlemorzsa
Vaj

Mazsola
Olvasztott vaj

¢ Fahgj, 6rolt

¢ Bourbon vanilids cukor

A vaniliaszészhoz

500 ml
80¢g
5

1db

Tej
Porcukor
Tojassargaja

¢ Bourbon vanfliarad,
egész

(KOTANYI

1881

Almaés rétes vaniliaszdsszal
@ 90—100 Perc @ @

Elkészités

1 Alisztet tegylik egy munkalapra. Készitslink mélyedést a kdzepébe és adjuk
hozza a sét, az olajat és apranként a vizet, majd gyurjuk sima tésztava.

2 Ovatosan kenjiik meg a tésztat olajjal, fedjiik le féliaval, és hagyjuk pihenni
korilbeltl 30 percig.

3 Az almas téltelékhez a morzsat forré vajban piritsuk aranybarnara, majd
htsuk le.

L4 Teritsiink egy konyharuhét az asztalra, és hintstik meg liszttel.

5 Ezutén nyujtjuk ki a tésztat, kenjiik meg olvasztott vajjal, és révid ideig
pihentessik.

6 Akinyujtott rétestésztat kenjiik meg Gjra olvasztott vajjal, szérjuk meg a
morzsas keverékkel és tegyiik a tetejére az almat.

7 Nagyon szorosan tekerjik fel és zarjuk le a végeit. Ezutan helyezzik a rétest
slit8papirral bélelt tepsire helyezzik, kenjiik meg olvasztott vajjal, és slissiik
180 °C-on kb, 45 percig.

8 Avaniliaszészhoz a vaniliaridbél kaparjuk ki a magokat, és a héjaval egylitt
forraljuk fel tejoen.

9 Atojassargajat a porcukorral keverjik habosra, és évatosan adjuk a forré
tejhez. Vegylik ki a vaniliarudat a tejbél. Folyamatos kevergetés mellett

gr  sr 2,

bes(irUsitjik, majd forrén a rétes mellé talaljuk, és mar fogyaszthatjuk is.

TIPP: A szésznak akkor van megfelel6 allaga, ha hulldmok keletkeznek
a spatula feltletén, amikor fajjuk.
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