Racuszki z jabtkami

Z braku w domu drozdzy, za to z nadmiaru jabtek, powstaly przedwczoraj racuszki nie-drozdzowe.
Wyszly pyszne: stodko-kwaskowe i nie jeden raz do nich bede wraca¢. Smakowaty nam zaréwno
ciepte z cukrem pudrem, jak i zimne z dodatkiem konfitury.

Skladniki:

« 2 szklanki maki pszennej

- 2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia
= 3 cale jajka

« cukier wanilinowy (16g)

« 6 tyzek cukru + dodatkowe 2 tyzki

« pottorej szklanki mleka

» 7-8 $rednich jabtek (u mnie papierdwki)


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1172

« olej do smazenia
- cukier puder do posypania

Wykonanie:

1. Jabtka obieramy i Scieramy na tarce o duzych oczkach, posypujemy cukrem wanilinowym i 2
tyzkami zwykltego cukru, mieszamy i dostawiamy.

2. W duzej misce mieszamy make z proszkiem do pieczenia, mlekiem, jajkami, 6 tyzkami cukru i
mlekiem. Miksujemy jak na nalesniki.

3. Po zmiksowaniu catosci dodajemy jabtka, mieszamy i odstawiamy na 20 minut.

4. Smazymy na srednim ogniu na mocno rozgrzanym oleju, z obu stron na ztoto. Po zdjeciu z patelni
mozna 0saczy¢ na reczniku papierowym. Ukladamy na talerzu i posypujemy cukrem pudrem.




