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Skł�dniki - Ilość osób: 20
 = Kot�nyi Produkte

N� kruche ci�sto

600 g M�k� tortow�

400 g M�sło

1 szt J�jo org�nicznie

150 g Cukier

2 szt Żółtk� j�j

1 szt Ekologiczn� cytryn�

N� n�dzienie

4 szt J�błk�

2 łyżki Sok z cytryny

2 łyżki  Przypr�w� do Sz�rlotki

2 łyżki Krem k�rmelowy

1 op�k Drewni�ne p�tyczki

Kruche ci�steczk� j�błkowo
k�rmelowe

60—80 Min

Przygotow�nie

1 N� ci�sto wymiesz�j j�jko z dwom� żółtk�mi, m�k�, miękkim m�słem i

cukrem, uformuj ci�sto. Zetrzyj cytrynę ze skórki i dod�j.

2 N�stępnie z�wiń ci�sto w folię spożywcz� i odst�w do lodówki n� około 20

minut. W międzycz�sie możn� przygotow�ć n�dzienie.

3 J�błk� obierz, poćwi�rtuj i wydr�ż. Wymiesz�j j�błk� z sokiem z cytryny i

przypr�w� do sz�rlotki. Podgrzej krem   k�rmelowy i wymiesz�j z m�s�

j�błkow�.

4 Powierzchnię do przygotow�ni� ci�st� posyp m�k� i rozw�łkuj ci�sto. Ter�z

wytnij różne kszt�łty. K�żdy kszt�ł wytnij podwójnie, t�k �by móc je później

złożyć r�zem.

5 Połowę kszt�łtów ukł�d�my n� bl�sze wyłożonej p�pierem do pieczeni�.

Umieszcz�my trochę miesz�nki j�błkowo-k�rmelowej n� środku.

6 Umieść drewni�ny szpikulec n� dole, � drug� połowę ci�stk� ułóż n� górze,

docisk�j�c kr�wędzie widelcem.

7 Piecz ci�steczk� w temper�turze 180°C gór�/dół przez ok. 2 godz. 20-25

minut n� środkowej półce, �ż się z�rumieni�. Pozwól im ostygn�ć.


