Ciasto serowo-jabtkowe

Przepis dodany przez uzytkownika ds
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-« . Aromatyczne, idealne do popotudniowej kawki:)
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Czas przygotowania: 60 minut
Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: fatwe

Potrzebne sktadniki:

- Maka pszenna - 220 g

- Cukier krysztat - 180 g

- Proszek do pieczenia - 1 i 1/2 tyzeczka(i)
- Jajka - 3 szt.

- Migdaty zmielone - 100 g

- Skorka z cytryny - 1 tyzeczka(i)
- Jabtka - 2-3 szt.

- Masto - 1 kostka(i)

- Ser biaty - 250 g

- Butka tarta do posypania formy -
- Cukier waniliowy - 2 op.

- Zurawina/ rodzynki - opcjonalnie

Etapy przyrzadzania:

1.

2.

Zaczynamy od przygotowania kruszonki.
50 g maki, 50 g cukru, 1 cukier waniliowy, 50g masta, 50 g migdatow wrzucamy do
miski i recznie lub za pomoca miksera rozcieramy do uzyskania okruszkow.

Nastawiamy piekarnik na 170 stopni.

Jabtka obieramy i kroimy w drobng kostke. W rondelku, na matym gazie topimy tyzke
masta, wrzucamy jabtka, posypujemy tyzka cukru i przykrywamy. Kiedy jabtka beda
lekko rozmiekczone sciggamy z ognia do lekkiego przestudzenia.

Biaty ser rozdrabniamy widelcem dodajemy cukier waniliowy i mieszamy.

CIASTO:

Przesiewamy make z proszkiem do pieczenia. W osobnym naczyniu ucieramy masto z
cukrem na puszystg mase. Nastepnie dodajemy na przemian jajka z maka miksujac na
niskich obrotach. Na koniec wsypujemy pozostatg cze$¢ migdatdéw i skorke cytrynowa.
Nie miksujemy zbyt dtugo, tylko do potaczenia sktadnikéw i uzyskania jednolitej masy.

Na ciasto ktadziemy ser w miare réwnomiernie, nastepnie jabtka i posypujemy
kruszonkq. Opcjonalnie na wierzch mozna dac¢ rodzynki lub zurawine.

Wstawiamy do nagrzanego piekarnika na 40-50 min. Pod koniec pieczenia ciasto
sprawdzamy metodg &suchego patyczka&. Jesli po wbiciu i wyjeciu bedzie suchy- ciasto
jest gotowe. Zostawiamy do ostudzenia w lekko uchylonym piekarniku.
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