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CIASTO : 350 g maki, 300 g cukru pudru, 1 kostka margaryny, 5 jajek, 1 proszek
do pieczenia (2 tyzeczki), 1 cukier waniliowy, 5 tyzek mleka, 1 tyzka kakao,
NADZIENIE : 1 kg winnych jabtek, 100 g rodzynek, 1 tyzka masta, 1 tyzeczka
cynhamonu,

LUKIER : 100 g cukru pudru, sok z 1/2 cytryny

Przygotowac nadzienie : jabtka obraé, utrze¢ na grubej tarce, doda¢ masto, cynamon,
rodzynki, wszystko razem usmazy¢, ostudzic.

Cukier, margaryne i zéttka utrze¢. Mgke wymieszac z proszkiem do pieczenia, dodawac
do utartej masy, dola¢ 5 tyzek mleka, na koniec dodac ubite na sztywno biatka i
delikatnie wymieszac.

Ciasto podzieli¢ na dwie czeéci, do jednej dodac kakao, wymieszac.

Gtebokg blaszke wysmarowac¢ mastem, posypac tartg butka. Na spdd wlac jasne ciasto,
na to jabtka, na koncu ciemne ciasto.

Piec w temp. 180 - 200° C okoto 30 minut.

Po wystudzeniu polaé ciasto lukrem.

LUKIER: Cukier puder + sok z 1/2 cytryny utrze¢ na talerzu patkg drewniang (o ile
bedzie za gesty - dodac troche gotowanej wody).
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