Jablecznik kujawski

Surowce wykorzystywane do produkcji:
kostka margaryny

szklanka cukru

3 szklanki maki

5 z6ttek

1 tyzka smalcu

3 tyzki ptaskie kwasnej, gestej Smietany

2 tyzeczki proszku do pieczenia

1 cukier waniliowy

1,5 kg jabtek (szara reneta lub inne odmiany kwasne)
Y42 tyzeczki cynamonu

2 tyzki butki tartej

Metoda produkcji:
Etap 1 — przygotowanie jablek:

Jabtka umy¢, obra¢, wykroi¢ gniazda nasienne, pokroi¢ w drobng kostke lub zetrze¢ na tarce o
grubych oczkach. Wrzuci¢ do duzego garnka lub na duzg patelni¢. Gotowa¢ do momentu
rozpadnigcia si¢ owocOw 1 odparowania soku. Ostudzi¢. Doda¢ cynamon i bulke tartg (butka
zageszeza jablka, jesli jabtka s3g mocno soczyste, jak np. papieréwki, mozna doda¢ nieco wigcej
buiki tartej).

Etap II — przygotowanie ciasta:

Make, schtodzona margaryne, zottka, cukier waniliowy, proszek do pieczenia, Smietaneg,
smalec wylozy¢ na stolnice. Najpierw wysypac przesiana make 1 inne sypkie sktadniki, a dalej
pozostate. Mozna je wszystkie polaczy¢ siekajac nozem. Dalej zagnies¢ ciasto. Po zagnieceniu
dzielimy ciasto na dwie cze¢$ci-jedng wigksza, druga mniejsza.

Etap III — Przygotowa¢ blache do pieczenia: wysmarowac tluszczem i wysypa¢ maka badz
butka tartg tak, aby wszystkie krawedzie blachy byly nig pokryte. Zamiast ttuszczu i maki
(butki) mozna uzy¢ papieru do pieczenia. Wiekszg czg$¢ ciasta rozwatkowa¢ i utozy¢ na
spodzie i bokach blachy. Na ciasto utozy¢ ostudzong mas¢ z jabtek. Drugi kawalek ciasta
rOwniez rozwalkowa¢ i utozy¢ na masie jabtkowej. Ciasto z wierzchu posmarowac
roztrzepanym jakiem. Ciasto ponaktuwa¢ w kilku miejscach. Posypa¢ cukrem krysztatem lub
zwyktym cukrem.

Etap IV-pieczenie:

Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 180 °C 1 piec okoto 1 godziny.

Gospodyni z Kaniewa, gmina Bgdkowo, powiat aleksandrowski



