M

basia ritz

jablecznik marioli

skladniki na ciasto

200 g drobnego cukru do wypiekow

4 jajka

2 lyzeczki ekstraktu z wanilii (jezeli nie macie pod reka, dajcie 2 cukry waniliowe,
odejmijcie wtedy 3 lyzeczki cukru)

200 g maki pszennej

cukier, jajka i wanilie dokladnie zmiksowac. przesiac make i dodac do jajecznej
masy. zmiksowac do gladkosci. ciasto wlac do przygotowanej formy.

pozostale skladniki

1 kg jablek (szara reneta, boskoop albo cox orange. nie wiem, jakie jablka macie ,pod reka".
najlepiej, gdyby byly kwaskowate)

sok z malej cytryny

150 g masla

150 g platkéw migdalowych

150 g drobnego cukru do wypiekdéw

1 lyzeczka ekstraktu z wanilii

1 lyzeczka zmielonej grubo soli morskiej

sposob wykonania

tortownice o srednicy ok. 24 cm wysmarowac lekko tluszczem, wylozyc papierem do
pieczenia. réwniez boki tortownicy wylozyc papierem, tworzac tak zwany , kolnierz".
powinien on wystawac ok. 3 cm ponad tortownice, poniewaz ciasto troche rosnie.

jablka obrac, usunac gniazda nasienne, pokroic w grube kostki (ok. 1,5 cm3).
pokropic sokiem z cytryny, zeby nie zbrazowialy. ja przygotowuje jablka na
poczatku, przed ucieraniem ciasta.

maslo rozpuscic w rondelku, dodac cukier, sél oraz wanilie. po rozpuszczeniu dodac
migdaly i wymieszac.



pokrojone jablka wylozyc delikatnie na ciasto, na gére rGwnomiernie rozlozyc
zmieszane z maslem migdaly.

piec na srodkowej szynie, ok. 60 minut w rozgrzanym do 160°C* piekarniku (ja
pieke bez termoobiegu, migdaly mi zbyt szyko brazowieja).

*w oryginale podane bylo 180°C, termoobieg. méj piekarnik jest na to zbyt goracy, gdy pierwszy raz
pieklam, po 5 minutach migdaly byly juz ciemnozlote! wyprdébujcie sami, najlepiej znacie wasze
piekarniki. W kazdym razie, gdy ciasto jest gotowe, migdaly maja miec piekny, ciemnozloty kolor.

po upieczeniu wyjac z piekarnika, i zostawic ok. 20 min. do ostudzenia w
tortownicy. Jezeli chcecie jesc ciasto jeszcze cieple, mozecie je juz wyjac, ja
zostawiam je troche dluzej, prawie do ostygniecia.

afiyet olsun!



