SKEADNIKI:

4 czerwone jabtka

1 ptat ciasta francuskiego
2,5 szklanki wody

sok wycisniety z 1 cytryny
cukier puder

PRZYGOTOWANIE:

1. Umyj jabtka. Przekrdj je na pét, usun z nich gniazda nasienne i pokréj w cieniutkie plastry
(powinny miec¢ ok. 2 mm).

2. W garnku zagotuj wode z cukrem i sokiem z cytryny. Wrzué do niej jabika i przetrzymaj je
w tej wodzie az stang sie elastyczne (ok. 3-5 minut). Ostroznie wyjmij je z syropu - uwazaj,
moga by¢ gorgce!

3. Nie rozwijaj ciasta francuskiego, jesli masz je zwiniete w rulon - przekréj go na 8 réwnych
czesci. Jesli Twoje ciasto francuskie jest juz rozwiniete, to wykroj z niego paski o dtugosci ok.
30 cm i szerokosci ok. 3 cm.

4. Na rozwinigte przekrojone paski uktadaj plastry jabtek w ten sposéb, by te wystawaty
ponad brzeg ciasta z jednej krawedzi. Plastry powinny nachodzié na siebie i byé¢
umiejscowione tylko przy krawedzi ciasta. Nastepnie zwin jabtkowe paski w ruloniki (trzeba

uwazac, by plastry jabtek sie nie wysuwaty i rulon nie byt zbyt ciasny) i wtoz je do formy na
muffinki.

5. Wtdz réze jabtkowe do piekarnika nagrzanego do 180 st. i piecz je ok. 20 min. az bedag
zarumienione.

Ostudzone réze jabtkowe z ciasta francuskiego mozesz posypaé cukrem pudrem,
cynamonem lub innymi ulubionymi dodatkami.



