RACUCHY Z JABLKAMI

Sktadniki (na ok.15 sztuk):

1i 7% szklanki maki pszennej razowej

ok.¥2 szklanki oleju rzepakowego (do smazenia)

2 - 3 jabtka

1 szklanka maslanki

3 jajka

2 tyZki cukru trzcinowego nierafinowanego lub ostatecznie cukru biatego
1 tyzke cukru z prawdziwg wanilig lub cukru wanilinowego

cukier puder (do posypania)

Y2 tyzeczki cynamonu

szczypta soli

Wykonanie:

Biatka oddzieli¢ od Zéttek.

Do zéttek dodac 2 tyzki cukru trzcinowego (ewentualnie nieco wiecej, jezeli jabtka sg kwasne) i
1 tyzke cukru waniliowego i utrze¢ za pomocg miksera na kogel-mogel. Dodac¢ 1 szklanke
maslanki, zmiksowad.

Make przesia¢ przez sitko i wymieszac z V2 tyzeczki cynamonu.

Nastepnie nie przerywajgc miksowania powoli wsypywac przesiang make, do uzyskania
jednolitej konsystenciji ciasta (bez grudek).

Jabtka umyc¢, obraé, pokroi¢ w nieduzg kosteczke.
Jabtka wmieszac tyzkg do przygotowanego ciasta.

Biatka ze szczyptg soli ubi¢ na sztywno - muszg byc¢ ubite solidnie (po odwréceniu naczynia "do
goéry nogami" piana nie powinna kapac), ale nie ubija¢ przesadnie dtugo, by piana nie oklapta!
Dodac ubitg piane do odstawionego ciasta i delikatnie wymieszac tyzka (juz nie miksowac!).

Na patelni rozgrza¢ olej, naktadac ciasto duzg tyzka lekko rozptaszczajgc i smazy¢ na gtebokim
oleju (na $rednim ogniu) z obu stron na ztoty kolor. Usmazone racuchy odktada¢ na recznik
papierowy, by pozby¢ sie nadmiaru ttuszczu.

Przed podaniem posypaé cukrem pudrem.

Najlepsze tuz po przygotowaniu.

Smacznego!



