Doradca
smaku

Ucierane jabtkowo kokosowe z marcepanem

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

30 MIN 54

SKELADNIKI
margaryna 200 gr
cukier 0,5 szkl
maka pszenna 220 gr
z6ttko jajek 8 szt
biatko 4 szt
proszek do pieczenia 2 tyzeczki
esencja waniliowa 2 tyzeczki
cukier 3 tyzki
cyhamon 2 tyzeczki
marcepan 100 gr
biatko 4 szt
kokos 150 gr
cukier 4 tyzki
margaryna 50 gr
kremoéwka 50 ml
cukier brazowy 50 gr
DODATKOWO:
mleko 5 tyzek
migdaty ptatki 50 gr
masa kokosowa

jabtka 1 obrane



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Ciasto ucierane; Margaryne utrze¢ z cukrem do biatosci.Dodac esencje waniliowg i
dodajac po jednym Zéttku ciggle uciera¢.Do utartej masy dodawac stopniowo
przesiang i wymieszang z proszkiem do pieczenia make,wymiesza¢.Na koniec dodac
ubite na sztywno 4 biatka i delikatnie wymiesza¢ za pomoca tyzki.Ciasto podzieli¢ na
dwie czesci. Wytozy¢ pierwszg czes¢ ciasta na blache wytozong papierem do
pieczenia.

Masa jabtkowa Jabtka zetrze¢ na tarce na duzych oczkach, doda¢ cukier,cynamon i
wymieszad.

Masa kokosowa;ubié na sztywno 4 biatka dodac cukier i ubija¢ az cukier sie
rozpusci.Na koniec doda¢ kokos i delikatnie wymieszac.

Na ciasto roztozy¢ mase kokosowg nastepnie roztozy¢ mase jabtkowg.Na jabtkach
roztozy¢ pokrojony w kostke marcepan.

Do drugiej czesci ciasta dodac 5 tyzek mleka wymieszad i za pomoca tyzki
rozsmarowac na jabtkach.

Polewa karmelowa do garnuszka wtozy¢ margaryne,Smietane,cukier.Catos¢
zagotowacd i na wolnym ogniu gotowa¢ do zgestnienia polewy okoto 5 min.Na zimne
ciasto wylad letnig polewe i posypac ptatkami migdatowymi.Blacha 39*24.Piec w 160
st okoto 50 min.



