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Jabtka pod orzechowg kruszonka

N .‘. Barbara Struzyna

Polecane na: desery, sniadanie

Kuchnia (region): polska

o5 . 30 min . . 4 porcje

Kruszonka: - Wsad jabtkowy: -

maka migdatowa - 80 g jabtka - 4 sztuki - po pokrojeniu ok.
ptatki owsiane bezglutenowe - 70 g ~ 1/2 kg

masto - 50 g cynamon sproszkowany - 1 tyzka
cukier lub inny stodzik (kokosowy, —SYrop Z agawy lub kionowy lub
miod) - 1,5 tyzka miod - 2 tyzka

s6l - - szczypta sok z cytryny z - 1/2 szt.

orzechy macadamia - 1 gar$é Do posypania: -
orzechy macadamia - - gars¢

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Wiaczamy piekarnik gora-dét 180 stopni.

Sktadniki kruszonki oprécz ptatkobw i macadamia wrzucamy do miksera i chwile miksujemy (nie musi
by¢ bardzo gtadka), dorzucamy ptatki owsiane i gars¢ orzechow i bardzo krétko miksujemy. Jedynie,
aby sie potaczyly lekko sktadniki. Wktadamy wszystko do woreczka i do zamrazalnika.

KROK 2: Jabtka przecinamy na éwiartki, usuwamy gniazdo nasienne i kroimy w drobng kostke. Nie
obieramy ze skorki. Przektadamy do miseczki i zasypujemy cynamonem i syropem z agawy

i mieszamy. Na spdd naczynia zaroodpornego wlewamy 3 tyzki wody, przektadamy jabtka, wktadamy
do piekarnika i pieczemy ok. 10 minut.

KROK 3:Z zamrazalnika wyciggamy schtodzong mase i kruszymy w palcach (lub jesli zamarzta
siekamy nozem) na deske. Otwieramy piekarnik mieszamy tyzkg jabtka i na nie wysypujemy
kruszonke. Uwaga naczynie jest bardzo gorgce. Pieczemy kolejne 15 minut.

KROK 4: Posypujemy catymi lub rozkruszonymi orzechami macadamia.
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Smacznego!
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