Najlepsza tarta jabtkowa

Jabtka jemy caty rok i pod wieloma
postaciami, m.in. tej stodkiej tarty.
Niedawno nasi goscie delektowali sie niag
1 nie mogli wyjs¢ ze zdziwienlia, ZzZe ta
weganska tarta smakuje jak
“prawdziwa” [] tzn. zrobiona z jajek,
masta i mleka krowiego. Zajadali kolejne
kawatki krecac gtowa z niedowierzaniem,
ze z samych roslinnych produktow da sie
zrobié¢ taki smakotyk []


http://lamarida.pl/2017/09/20/tarta-jablkowa/

Sktadniki (foremka o Srednicy 22 cm):
Spéd:

=1 1/2 szklanki (360 ml) mgki pszennej
= 1/3 szklanki (80 ml) oleju

»1/4 szklanki (60 ml) syropu z agawy

= szczypta soli

Nadzienie:

= 1 szklanka (240 ml) maki
=1 tyzeczka (5 ml) proszku do pieczenia
= 1/2 tyzeczki (2 ml) cynamonu



= 1/3 szklanki (80 ml) cukru brazowego
= 1/3 szklanki (80 ml) oleju
= 1/2 szklanki (120 ml) mleka sojowego

Jabtka:

=4 Srednie jabtka (okoto 600 g)
= 1/4 szklanki (60 ml) wody

Wykonanie:

Nagrzewamy piekarnik do temperatury 180 stopni C.
Jabtka:

Jabtka kroimy na ¢wiartki, wykrawamy gniazda ziaren i obieramy
ze skorki.

Kroimy na plasterki, przektadamy na suchg patelnie i stawiamy
na wolnym ogniu.

Smazymy pod przykryciem az jabtka bedg miekkie, ale nie beda
sie rozpadac€.

Spdd:

W naczyniu mieszamy make z solg, dodajemy olej 1 syrop z agawy
i catos¢ mieszamy najpierw %yzkg, a nastepnie dtonmi.
Przektadamy ciasto na foremke do tarty i rozprowadzamy ciasto
réwnomiernie dociskajgc, réwniez na brzegach. Mozna uzy¢
plastikowego kubeczka do wyrdwnania powierzchni. Widelcem
naktuwamy ciasto i wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180
stopni C na 10 minut.



Nadzienie:

W miedzyczasie przygotowujemy nadzienie. Do wiekszego naczyniu
przesiewamy mgke, proszek do pieczenia, cynamon, wsypujemy
cukier i mieszamy. Dodajemy olej, mleko i tyzka mieszamy mase.

Wylewamy ja na podpieczony sp6d i rozprowadzamy rdéwnomiernie.



Na wierzchu uktadamy usmazone wczes$niej jabtka.
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Wstawiamy do piekarnika na 25 minut albo az nadzienie bedzie
upieczone, co sprawdzamy przy pomocy patyczka do szasztykéw.

Podajemy po przestudzeniu i uwazamy, zeby nie zjes¢ catej
tarty od razu, a podzieli¢ sie z innymi []

Smacznego!

*Przepis pochodzi od PeacefulCuisine.



https://www.youtube.com/watch?v=Syr3_ZCT1QE
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= Spodobat Ci sie ten przepis? To bardzo sie ciesze []
Bedzie mi mito, jesli skomentujesz i udostepnisz! Dzieki
Tobie bedzie on miat szanse dotrze¢ do kogos, kto byc
moze potrzebuje go przeczytacd.

= Obserwuj mnie na Facebooku lamarida.pl FB

- SledZ mnie na Instagramie lamarida.pl Instagram

= Dziekuje i pozdrawiam! []


https://www.facebook.com/LamaridaBlog/
https://www.instagram.com/lamarida.pl/

