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RozKki z jabtkami i lukrem

Kuchnia: polska
Czas przygotowania: 60 do 90min.
Danie dla: 6 os6b

Stopien trudnosci: 2/10

Skladniki:

o ciasto francuskie - 1 opakowanie
e jabtka - 2

o cukier - 3 tyzki

e sok z cytryny - 5 tyzek

o cukier puder - 6 tyzek

e sok z cytryny - 3 tyzki

e goraca woda - 3 tyzki

Opis przygotowania:

Jabtka myjemy, obieramy, wydrazamy gniazda nasienne, a nastgpnie kroimy na malutkie kawatki. Wrzucamy je do garnka z grubym dnem,
podlewamy 2 tyzkami wody, dodajemy cukier oraz sok z cytryny i rozgotowujemy na marmoladg. Pozostawiamy do wystygnigcia. Ciasto
francuskie rozwijamy, lekko rozwatkowujemy. Dzielimy na szes¢ kwadratéw i wyktadamy na nie po czubatej tyzce jabtkowej marmolady. Kazdy
kwadrat sktadamy na po6t, tak aby powstaty tréjkaty. Na brzegach przyciskamy je widelcem. Rozki przed wtozeniem do piekarnika smarujemy
rozkiéconym jajkiem. Rozki wstawiamy do nagrzanego piekarnika. Pieczemy je w 150 stopniach z wlaczong funkcja termoobiegu przez okoto
25-35 minut. Do zarumienienia si¢ ciasta. Po wyjeciu pozostawiamy je do ostygnigcia. Przygotowujemy lukier. Do miseczki wsypujemy cukier
puder. Dodajemy sok z cytryny oraz goraca wod¢. Doktadnie mieszamy i zdobimy nim jabtkowe rozki.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



