Wieniec jabitkowo - serowy

Stodkie ciasto, lekko kwaskowe jabtka i rumowy aromat - niezwykle lekki, pyszny i aromatyczny
placek.

kladniki na ci

» 280 g maki pszennej

- 250 g twarogu (potttustego lub tlustego) zmielonego trzy razy
« pot fiolki zapachu rumowego do ciast

« lyzeczka proszku do pieczenia

» 200 g Kasi lub masta

« 3-4 tyzki cukru pudru

« 1 cate jajko

kladniki na nadzienie:

» 500 g jabtek

- sok z cytryny

« 2 76ktka

« 3-4 tyzki Smietany 12%
» 90 g cukru

- otarta skorka z cytryny


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=449

Wykonanie:

1. Twarég zemlec. Jesli mamy juz mielony, wrzuci¢ do miski. Doda¢ make i proszek do pieczenia.
Kasie pokroi¢ w kostke, doda¢ do maki. Wla¢ zapach. Szybko zagnies¢ ciasto, zawingé¢ w folie
spozywcza i wlozy¢ na godzine do lodowki.

2. Jablka obra¢ i zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Utrze¢ skoérke z cytryny, wycisnaé¢ sok.
Wymieszac¢ jabtka z sokiem i skérka cytrynowa.

3. Dwa zo6ttka wymieszac ze Smietana. Posypac blat cukrem pudrem, rozwatkowaé¢ na nim ciasto na
grubos¢ okoto po6t centymetra. Posmarowaé¢ $mietana z zéttkami. Na ciasto wylozy¢ jabika,
zostawiajac z kazdej strony okolo centymetra wolnego miejsca. Zwinac¢ rulon.

4. Pokroi¢ rulon ciasta na dziewie¢ plastrow. Uktadac je nadzieniem do géry w okragtej tortownicy,
kltadac pierwszy plaster w samym s$rodku, pozostate uktada¢ dookota tego sSrodkowego. Wierzch
ciasta posmarowac roztrzepanym jajem. Piec w temperaturze okoto 180 stopni mniej wiecej 40 minut
(do zrumienienia).



