NIEWIDZIALNE CIASTO Z JABEKAMI
(GATEAU INVISIBLE)

Sktadniki

/ forma keksowa
23x13cm lub wieksza/

= 1,3 kg jabtek, lekko
kwasnych i twardych

= sok z potowy cytryny

= 30 g roztopionego
masta

= 130 g drobnego cukru

= szczypta soli

= 3 duze jajka

= 1 tyzeczka ekstraktu
waniliowego lub pasty
z ziaren wanilii

= 130 g maki pszennej

= 120 ml mleka

= cukier puder do
posypania
(opcjonalnie)

= podgrzany dzem
morelowy do
posmarowania
wierzchu (opcjonalnie)

Przygotowanie

Piekarnik rozgrzej do 190°C. Forme posmaruj mastem na krotszych bokach, a
dno i diuzsze boki wytdéz papierem do pieczenia, pozostawiajgc jego brzegi
wystajgce ponad forme. Ustaw jg na blasze z rantem, aby zabezpieczyé
piekarnik przed ewentualnym wyptynieciem masy.

Jabtka obierz, usun gniazda nasienne i pokrdj na bardzo cienkie plasterki o
grubosci ok. 2-3 mm. Najtatwiej zrobi¢ to za pomocg mandoliny. Przetéz
owoce do duzej miski i skrop sokiem z cytryny.

W osobnej misce potgcz roztopione masto, cukier i sél. Dodaj jajka oraz
wanilie i wymieszaj trzepaczka lub mikserem. Wsyp make, doktadnie potacz
sktadniki, a nastepnie wlej mleko. Mieszaj do uzyskania gtadkiej, dosc
rzadkiej masy.

Przelej przygotowang mase do jabtek. Delikatnie wymieszaj, najlepiej rekami,
rozdzielajac plasterki tak, aby kazdy zostat pokryty cienkg warstwa ciasta.
Przygotuj forme. Odtéz kilkanascie najtadniejszych plasterkéw jabtek do
dekoracji wierzchu. Pozostate uktadaj ciasno, warstwami, lekko naktadajac
jeden plasterek na drugi. Staraj sie uktadaé je wzdtuz bokéw formy, aby po
przekrojeniu ciasto miato tadny, warstwowy wyglad. Mniejsze i potamane
kawatki wykorzystaj do wypetnienia srodka. Pozostatg mase rozprowadz
rownomiernie na wierzchu. Kilka razy delikatnie postukaj formg o blat, aby
usung¢ pecherzyki powietrza. Na koniec utéz odtozone plasterki jabtek,
tworzac dekoracyjny wzér.

Piecz przez 60-70 minut w temperaturze 190°C, az ciasto bedzie dobrze
Sciete, a patyczek wbity w $rodek nie bedzie trafiat na surowg mase. Jesli
wierzch zacznie sie zbytnio rumienic, przykryj go papierem do pieczenia.

Po upieczeniu pozostaw ciasto w formie na okoto 5 minut. Wierzch mozesz
posmarowaé podgrzanym dzemem morelowym, ktéry nada mu delikatny
potysk. Nastepnie pozostaw do catkowitego wystudzenia w formie. Ciasto
podczas stygniecia nieco opadnie i wyréwna sie — to naturalne.

Podawanie i przechowywanie

Po catkowitym wystudzeniu oddziel ciasto nozem od krétszych bokéw formy.
Ostroznie wyjmij je, wykorzystujgc wystajgce brzegi papieru do pieczenia.
Przetéz na talerz i pokrdj ostrym nozem na porcje. Przed podaniem mozesz
oprészyé cukrem pudrem.

Ciasto najlepiej smakuje po schtodzeniu i odpoczynku, kiedy warstwy jabtek
dobrze sie ustabilizujg. Mozesz przechowywaé je w lodéwce przez 3-4 dni.
Przed podaniem wyjmij je wczesniej, aby nabrato temperatury pokojowe;j.
Wazna uwaga dotyczaca formy: w tym przepisie jej rozmiar ma duze
znaczenie. Masa jabtkowa wypetnia jg niemal po brzegi jeszcze przed
pieczeniem. Jesli Twoja forma jest mniejsza, czes¢ masy przetdéz do foremek
na muffinki i upiecz osobno, zamiast ryzykowac¢ przelanie ciasta podczas
pieczenia.

POLECANE ODMIANY: Idared, Ligol, Topaz, Granny Smith, Braeburn

LY
Litlony @D Sad Wiecej przepiséw z jabtkami: zielony-sad.pl

NATURALNIE NA CO DZIEN



