Doradca

smaku
Kruche babeczki z jabtkami
BORGIA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 5+
SKEADNIKI
Ciasto
maka 200 graméw
cukier puder 60 gramow
proszek do pieczenia 1/4 tyzeczki
zimne masto lub margaryna 100 graméw
jajko 1 sztuka
sol 1 szczypta
Nadzienie
jabtka 2 sztuki
orzechy mielone 2 tyzki
Do dekoracji
cukier puder 1 tyzka
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Kroki postepowania
KROK 1 Make przesia¢ na stolnice, dodac¢ cukier puder, sél i proszek do pieczenia. Catos¢

wymiesza¢ nozem, po czym dodac pokrojone na mate kawatki masto lub margaryne.

KROK 2 Posieka¢ nozem bardzo doktadnie. Gdy cato$¢ osiggnie konsystencje kruszonki, zrobic
w $rodku dotek i whi¢ jajko. Znéw posieka¢ nozem, po czym bardzo szybko zagnies¢
rekami formujac kule.



KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

Owina¢ ciasto w folie spozywczg i wsadzi¢ na minimum 1 godzine do lodéwki.

W tym czasie obrac jabtka i zetrze¢ na grubej tarce. Orzechy uprazy¢ delikatnie na
suchej patelni. Zdja¢ patelnie z ognia i dodac jabtka. Wymiesza¢ dokfadnie i odstawic.
Nattusci¢ foremki przy pomocy pedzelka.

Wyja¢ ciasto, po czym odkroi¢ 2/3. Reszte wsadzi¢ z powrotem do lodéwki. Ciasto
podzieli¢ na mniej wiecej 8 réwnych kawatkdw. Pomiedzy folig spozywcza delikatnie
rozklepad kazdy kawatek na krazek i wytozy¢ nim foremki, wyréwnad brzegi odcinajac
nadmiar ciasta. Skrawki zagnies¢ i dodac do reszty ciasta w lodéwce.

Wytozone ciastem babeczki nadzia¢ jabtkami. Reszte ciasta wyja¢ z lodéwki i znéw
podzieli¢ na 8 kawatkéw. Pomiedzy arkuszami folii rozklepa¢ krazki wielkosci gérne;j
czesci foremek. Przykry¢ nadzienie i dokfadnie zlepi¢ brzegi. Piec ok. 30 minut w
180°C.

Wyija¢ z piekarnika i bardzo ostroznie wyja¢ z foremek - wychodzg same, gdy sie je
przewréci do géry nogami. Gdyby jednak byly oporne, mozna poméc sobie
wykataczka. Babeczki sa zdecydowanie lepsze rumiane niz blade.

Wystudzone posypac cukrem pudrem i podawad.



