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Kruche ciasteczka jabtkowo
karmelowe

@ 60—80Min @@ D

Przygotowanie

1 Na ciasto wymieszaj jajko z dwoma zéttkami, maka, miekkim mastem i
Sktadniki - llo§¢ oséb: 20 cukrem, uformuj ciasto. Zetrzyj cytryne ze skérki i dodaj.

¢ = Kotanyi Produkt
rangirrocute 2 Nastepnie zawin ciasto w folie spozywcza i odstaw do lodéwki na okoto 20

) minut. W miedzyczasie mozna przygotowac nadzienie.
Na kruche ciasto

3 Jabtka obierz, poéwiartuj i wydraz. Wymieszaj jabtka z sokiem z cytryny i

600 Maka tort . . . . .
g k@ fortows przyprawa do szarlotki. Podgrzej krem karmelowy i wymieszaj z masa

400 g Masto jabtkowa.

Tzt Jajo organicznie L4 Powierzchnie do przygotowania ciasta posyp maka i rozwatkuj ciasto. Teraz

180g Cukier wytnij rézne ksztatty. Kazdy ksztat wytnij podwdjnie, tak aby méc je pézniej

2 szt Zéttka jaj ztozyé razem.

1szt Ekologiczna cytryna 5 Potowe ksztattow uktadamy na blasze wytozonej papierem do pieczenia.
Umieszczamy troche mieszanki jabtkowo-karmelowej na srodku.

Na nadzienie 6 Umieéé drewniany szpikulec na dole, a druga potowe ciastka utéz na gérze,

4 oot Jablka dociskajac krawedzie widelcem.

2 tyski Sok z aytryny 7 Piecz ciasteczka w temperaturze 180°C géra/dét przez ok. 2 godz. 20-25
minut na $rodkowej pdtce, az sie zarumienia. Pozwél im ostygnaé.

2 tyzki ¢ Przyprawa do Szarlotki 1P ¢ q ygna

2 tyzki Krem karmelowy

1 opak Drewniane patyczki




